“Boeki indispensable pa familia 


Novisimo manual práctico 

Pa prepará tocr sorto di cos dushi 

OorLt©nien.d.o 

GraN Nt'MEHO 01 lVECETAS DI MUl KACIL EHROUCIÓN 
KKCOPILÁ DI MIHOR TRAHADOR DI C03 DUSJl 

Francés, Italtano, Spanjo, Holandés, 
Alemán, Inglks y Americano. 

TRA.DITCIDO NA PAPIAMENTO 

-- I’A -- 



CURAZAO 

Imiv i>k A. HktiikncOI'i:i k 11m->s 

1900 . 





INTRODUCCION 

Es obra aki, ta trata riba trahamento di toer 
clase di dushi, koe lo ser igualmente un asistencia 
genuina pa toer señora di cas di mucho experien- 
cia, corno pa principiante, na mi concepto e ta po- 
see, dos calificaciones importantes; pa promer lu- 
gar', e cos dushi nan y preparación presentá den 
r»jé/ ta di tal modo koe por worde ehecuta koe toer 
^Vóntitud y facilidad koe por hanja den un maneho 
di cas; y na segundo lugar, tien instrucción y di- 
rección nan, ta inverti na un lenga tan sencillo koe 
cualke mucha chiquito por comprende nan. 

Ta mi mas ardiente esfuerzo koe bau di ambos 
concepto e presente obra aki lo tin éxito. 

E recetas nan ta eminentemente practicable y 
fácil pa sigui, toer a ser enteramente y próspera- 
mente proebá pa mi ; y mucho atención a worde 
paga na scohemento di e nan inas selecta 1 koe ta 
wo^rde diariamente usá den toer cas di familia. 

Mi nrt ta duda koe lector nan di bon gusto lo 
hanja den mi prescripcion nan e modo . sigur di 
confecciona toer loke nan mester pa haci e dushi 
nan, koe ta costa nan tan cara ora nan tin koe 
cumpra nan, di modo, koe lo ocasiona nan poco 
gasto ora nan mes por haci nan na nan cas. 

Por ultimo, personas .competentes a examina koe 
atención e obra aki, i nan votosa yena mi koe sa- 
tisfacción, pasobra nan ta kere koe e “Boeki mdis- 
pensable pa familia” ta di nvas util koe nunca a wor- 
de publicá, i pesai mi tin esperanza koe lo e tin 
bon acoeida. 





Conseho pa sigi regla 

Midi i pisa toer cos di trabau bon promer coemin- 
sa traha. Mo pone nada otro, den forno liuntoe koe 
Bolo, ta haci koe e no por lamanta. 

Si ta necesario mira koe un Bolo ta clá den forno. 
hacié tan liher koe ta posible, no kita e poria di i'orno. 
ni habrié ancho, sino un poco. No hinca cabana. ni 
pentji di palo nunca de un Bolo pa mira koe e ta bon, 
pasobra ora hinca un di e cos nau aden. aire ta pasa 
buracoe koe e cos formá ie Bolo ta cai aden. 

Bxperiencia lo mustra ora un Bolo ta bon, Sifta 
harinja semper prome koe pisé, a menos koe receta di 
e Bolo ta manda contrario. 

Den recetas koe ta manda pone dos cucharritas di 
Baking powder ; dos di cremor tarta. por usa un cu- 
charrita di soda na nan lugar. 

Sifta e cremor tarta y baking powder mezclá sem- 
per koe harinja, disolve e sotla den un cucharra di 
agua frio, i pone den e Bolo promer koe pone blanco 
di huevo. 

Frutas. manera rasencbi, carrent <>tc. no mester 
labanan, e mes hora koe ta bai usa nan, pasobra 
agua ta haci nan moli i pisar, nan ta sink den bom di 
Bolo. 

Fréga carent koe tiu servette grof pa kita nan 
palo, i stroo; poco havinja riba nan den un plantji di 
bleki i larga nan seca bon. Mester saca pipita di ra- 
senehi. 

Nodirti manteca nunca,sino ora e receta ta manda. 

Bati e sucoe koe manteca na crema. 

Huntá planchi koe manteca semper. 

Si manteca ta mucho saloe, labé promer Koe usé. 

No mescla Bolo nunca den cos di bleki, sino deu 
palangana. of weja esmaita. Pasohra den cos di bleki 
e manteca koe sucoe ta bira pretoe. Mezcla e specerv 
semper koe e harinja of sucoe. 

Poue un snuif di saloe den blauco di huevo koe ta 
bai bati ta haci e lamanta liher. I sa un torki pa bati 
huevo ta mihor koe toerotro cos. 
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Pa conoce un forno ora é ta cayente ta frega un 
palo ariba na su boog y na su bom, si sali un chispa 
di candela ta tapele, despues di un poco rato, ta coe- 
ininsa e promer grado di temperatura, koo ta hanja e 
siguiente grado nan alci : 

l p . Forno cavente. 

^XaJianja e grado aki manera ta indica ariba, ta 
iimpia e forno, saca toercaudela i shinishi lcoe un 
hapá. despues ta barié i pa ultimo ta pasa un pani^ 
muhá mará na un palo. Despues koe caba di haci 
e operación aki, ta bolbe cerré i despues di un cuar- 
to di hora, por usé. 

2". Forno manso. 

Despues di un hora Uoe a caba di usa e forno espli* 
ca na r grado ta hanjé manso. 

:j". Forno regulak. 

Despuesdi un hora koe a caba di usa e r grado of 
dos horas di 2°grado ta hauja regular. 

4 . Fokno templa. 

Un hora despues di grado regular ta hanja grado 
templá. 

.V . FuKNO suave. 

Un hora despues di grado templá ta hanja grado 
suave. 

Otro manera mas liher pa poerba forno i hanja su 

grado. 

Despue di saca candela, shinishi, labé lcoe uu pan* 
ja muhá manera ta avisá mas adelanti, ta pone uu 
poco harinja den su bom, si eharinja bira color bruin 
liher sin pega na candela, e fornota bon. 

Si ho hinca bo mano aden i bo pormantene te bo 
conta binti, tambe e ta bon. 

Hincaun pida papel blanco aden, cerra su porta, 
si e papel bira geel e ta bon, si ta un geel pálido, o 
forno ta frio, i si e bira bruin, e ta muchoe cayente. 


Recetas di Panlefi 


' Pnnlcli <li lamooulii 

Ta forma un mausa koe t> huevos, I 11. di sucoe 
mulá fini i -l cucharras di harinja di arroz. 

Ora nan ta bon bati, ta agrega casca di 1 lamocn- 
chi raspa of mas si bo kier. ta pone den cahitadi papel 
hir.-ca nan naforno templá. 

Panleli <li inangel 

4 Ons di mangel dushi. 1 il. sucoe. G ons di harin- 
ja, 12 huevos. Ta mula e mangel fini, ta bati e dol 
nan di huevo koe sucoe i e blanco nan sepora. Ora e 
dol koesucoe ta bon bati. ta pone aden e harinja siftá, 
mezcla nan bon i pone e blancodi huevobati na punto 
di sneeuw, na poco a poco aden, bolbe mezcla nan bon 
i pone esencia di laraoenchi of casca di lamoenchi 
verde raspn. basheden forma i horné. 

Pnnlcli rtlto <li mnn^cl 

i ll> sucoe, i 11» harinja, S lmevos. ] cucharrita. éÁ' 
tmcto di mangel marga. 4 cucharrita Baking powder. 

Herebc e sucoe koe 12 ons di agua te ora e yega 
na punto koe lek un poco aen agua frio, e ta kibra. 
Anto, ta bashé den e huevo nan bati : bolbe bati nan 
bon, manerapa soenchi ; agrega e harinja koe baking 
powder sifta ; i e extracto. Mezcla naii bon. bashé 
den un forma huntá koe manteca i horne pa 20 minut 
den forno cayente. 

Panldi <li liiniociiclii 

•i II. manteca, li lb sucoe, 4 huevos. 14 lb harinja, 
1 cucharrita baking powder, ] cucharrita éx'tracto la- 
moenchi, of casca di lamoenchi verde raspa. Mezcla 
emanteca, sucoe i huevo, bati nan liheramente : agre- 





j ga e harinja koe e baking powder sifta, ultimo e ex- 
i tracto of casca di lamoenchi raspa, 

Strooi poco harinja riba un tabla, basha o mansa 
| ariba, lora e mansa i duim diki, corté na forma rondo, 

J pone nan den plancha huntá koe mauteca i muha nan 
1 ariba koe lechi, pone un pida dushi di citroen, la- 
moenchi of papaya riba cada un. Horna nan 10 mi- 
nut. 

PanluK <li sucoe 

li )l» harinja, A lt, sukoe, 2 cucharritas baking 
powder, 1 cucharrita extracto di notenmuskat, 1 c. u- 
chara manteca, un snuif saloe, :l luievos bati, i piriuhi 
1 echi. 

Mezcla e sucoe, saloe, harinja, baking powder i 
: notenmuskat huntoe, sifta nan, pone o manteca frio 
aden, despues e huevos nan bon bati i ultimo e lechi, 
forma un mansa suave, saké koe un cucharra i pone 
uno á uno den un plancha huntá koe manteca, strooi 
sucoeariba nan i horna nan pa 8 a 10 minut. 

l’anloti <ii Curacao 

j 

1 n, sucoe, 7 huevos, j H> harinja, 1 cucljarrita ba- 
i. king powder, l cucharritn extracto lamoenchi, un 
snuif di saloe. 

Bati <rSUC0e koe e huevos nan bon, agregá e ha- 
rinja koe e baking powder i saloe bon siftá, despues e 
extracto di lamoenchi, mezcla lian bou, v bashé den 
un forma koe papel liuntá koe manteca. Horne den 
forno cayente pa :,‘> minuut. 

Panlcii di Salmya 

r- 1- huevos, tanto sucoe koe e huevos nan 

ta pisa, i mitar di nan peso di harinja. Separa e blan- 
co for di dol ; bati e dol nan koe e sucoe, agregando 
poco fior di naranha i casca di un lamoenchi raspá ; ta 
bati e blanco nan tc ora e bira duroe manera sneeuw, ta 
mezcla nan koe e dol nan bati ; i ta agrega e harinja : 
ta bati nan bon. Tabashé den forma huntá koe man- 
teca i ta hinké den forno medianamente cayente. 
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l’nnlcfi <li cucliarn* 

Haci un mezcla of mansa moscos k*»«? e receta ari- 
ba explicadi Saboya. pero mas liher, esta, ta pone me- 
nos harinja i mas blanco di huevo ; ta toema un cu- 
charra di e mansa, ta ponc riba un papel gestrooi lcoe 
sucoe fini den un pldncha i ta hinca nan den forno 
muy suave. 

Bolo di fruta pa Bruid 

1 lb sucoe bruin, 1 lt> manteca. 1 ll> harinja, :i li> ra- 
senchi, J lb carent, 10 huevos, 1 pinchi stropi, 1 lcelki 
Bra.ndi, j ons canel fini, 4 ons notenmuskat, i ons cla- 
vo especie, 1 H> dusji citroen. 

Saca pipita di e rasenchi nan, corta nan chikitoe. 
Laba e carent nan, kita nan paloe i pone nan seca. 
Gorta e dusji di citroen na pida regular. Siftá e hu- 
rinja, despues pone toer e specery nan aden i bolbe 
sifta nan. Bati e sucoe koe e manteca na crema. Se- 
para e blanco di huevo for di dol, bati e dol lihér, pom- 
den c sucoe koe manteca bati ; despues agrega e stro 
pi, biré bon, después pone e brandi, bolbe biré bon. 
Agrega e harinja, mezclé ; despues e frnta nan i lilti- 
mo e blanco di huevo bon bati. Pono tres of dos for 
md koe papel huntá koe manteca, basba o mezcla den 
nan, horna nan den forno snave. 'J'a un bolo fini i »• 
tn d.ura un anja. 

liolo <li fruta siinplc pa Ifriiiil 

Jb manteca, 1 Jb sucoe bruin, pinchi stropi. i 
lcoppi di koffie sterki, 1 ^ lb harinja, 4 liuevos, 2 cucha 
rritas soda, 2 cucharritas canel, 2 cucharritas rlav ( , 
especie, 1 notenmuskat raspd, 3 li> dusji citroen, 2 !*• 
. carent, 2 lb |rasenhi.. 

Bati e manteca koe sucoe na crema. agrega e dol 
di huevo bon bati. Keinta e kofiie, pone e soda adcn. 
ora e dirti, bashá e koffie den e stropi. bira nan bon. i 
agrege den e manteca koe sucoe bati. me'/cla nan i»on. 
Sifta e harinja koe e specery nau. Saca pipita <1 i <* 
rasenchi nan cortá chiquito : corta e citroen na pida. 
sifta un poco harinja riba nan. pone e sobrá di harinja 
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den e inezcla, bati nan bon, ora nan 'ta bou bati agre- 
ga e fruta nan, ultimo e blancoe nan di huevo bon ba- 
ti ná sneeuw. Pone den uno ó dos forma koe papel 
lmntá koe niauteca, pone den forno suave pa un hora 
i mei. 

Iiolo blanco pa Bniid 

i ib manteca, 1 ib sucoe, A pincbi lechi, 1 lb harinja. 
l cucharritas baking powder, 1 kelki binja blanco, 8 
blanco di huevo, 1 ,lb dusji citroen, 1 11» maDgel (pica 
lini) 1 coco (raspa). 

Bati sucoe koe manteca na crema, despues agrega . 
c lechi ; caba e harinja koe e baking powdersiitá tres 
veces. Mezcla nan bon, despues agrega e fruta nan 
i mezcla nan bon : ora uan ta bon mezclá, ta pone e 
blanco di lnievo bon bati i ultimo e kelki di binja 
blanco, biré liheramente, pone den forma koe papel 
hnntá koe manteca i horné den un forno moderá. Óra 
e ta enteramente frio ta blanché blanco. 

Bolo blnnco <li t'ruta 

Á Ib manteca, 1 lb sucoe, £ lb hariuja. 7 blanco di 
liuevo, 2 cucharrita baking powder, 1 lb ñgo, 1 lt> da*. 
dels. 1 ib mangel. 1 lb rasenchi, % Ibcitroen. % 

bati e manteca koe sucoe na crema. Corta e fru- 
tanan chiquito, cada uno separá, i después mezcla toer 
iiuntoe koe mano. Sifta poco harinja riba nan, pono 
e baking powder den e sobrá di harinja i sifta nan. 
Pone e harinja den e mauteca na crema, despues pone 
e fruta nan i ultimo e blanço di huevo bon bati. Pone 
papei liuntá koe manteca den dos forma, basha i mez- 
cla aden. Horna nan den forno suave un hora i mei. 

Bolo (li lnarniol 

Ta prepará dos mansa separá, un blanco 'y otro 
bruin. 

Pe parti bruin ta toeina losiguiente : 

I lt> sucoe bruin, 4 dol di huevo, | mushi lechi, 1 
cncharrita extracto canel, ^ tt> manteca, | tt> harinjn, 
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1 cucharrita baking powdor, I cucharrita extracto 
clavo especie. 

Fc parti blauco, ta toeraa lo siguiente : 

4 tt> sucoe blanco, 4 blanco di huevo, 4 mushi lechi 
1 cucharrita extracto lamoenchi, -] it> manteca, i’ li> 
harinja, 1 cucharrita baking powder. 

Ta bati e manteca koe sucoe na crema, pa toer 
dos mansa, despues ta agrega e huevo nan bon bati. 
caba e harinja koe e bakiug powder siftá, despues e 
extracto nan i ultimo e lechi, ta haci mansa tirme. 

Ta pone papel hunta koe manteca den un forma, 
ta pone un cucharra di e mansa blanco, i otro di e 
hruin, ta continua asina, te ora e mansa nan caba. 
Ta horne pa 35 minut den forno cayente. 

Bolo <li niangcl 

4 ll> manteca, I lb sucoe, 4 pinchi lechi, 4 ll> harinja 
i lt> maizena, 7 blanco di huevo. 2 cucharritas baking 
powder, 1 cucharrita extracto di mangel. 

Bati e sucoe i manteca na crema i sigi pone aden 
e ingrediente nan ariba, manera nan ta sigi 'otro, «m- 
per baci manera ta esplica caba den receta anten* i; 
nan, e blanco di huevo bon bati i ultimo e extracto .i 
n.angel y horne manera costumbra. 

Bolo La ltciiia 

1 lt> manteca, 1 4 lt> harinja, 4 tt> rasenchi picá. 4 •> 
cidrana pida, 1 kelki brandy, 4 cucharrita Bakit g 
powder, 4cucharrita noten muscat, 1 £ Ibsucoe, S hue 
vos, 4 lb grosellas seco, 1 kelki binja, 1 kelki crema, 
4 cucharrita extracto rosa, 4 cucharrita extracto la 
moenchi. 

Bati e sucoe i manteca na crema, agrega es hue- 
vonan dos á dos. 

Bati i mezcla 5 minut despues di cada dos huevos 
koe pone, agrega e harinjakoe e baking powder sifta. 
despues e frutanan, un pa un, binja, brandy, crema i 
ultimo e extracto nan. Bati e mezcla bon. Hunta un 
papel koe manteca pone den un forma, basha e mansa 
aden i hinke den un forno modera pa 14 hora. 


Bolo di Recepción 

1 tb manteca, 1 ib sucoc, $ lb grosell^s, i lb cidra 
(na dushi), 1 cucharrita baking powder, 1 cucharrita 
extracto di canel, i mangel dushi, 10 huevos, 3 snechi 
casca di naranja na dushi. 1 cucharrita extracto di 
peper. 

Bati manteca koe sucoe na crema. Agrega e hue- 
vo nan di dos a dos. Batié pa 5 minut después di cada 
dos, despues pone e narinja koe e baking powder sif- 
tá, caba e dushi nan, corta na pida chikitoe, mangel i 
extracto, haci un mansa suáve, pone den un forma 
furá koe papel huntá koe manteca. Horné den forno 
modera 2i horas. 

Mostachones ta un clase di panlefi 

NO CONOCE NA CORSOUW. 

31ostacbon <li ncclii 

4 tb mangel dushi machica, 4 ib stropi na punto di 
hala hilo, 4 tt. di nechi tosta i mulá, 1 tb di panlefi mula 
fini, 4 dol di huevo, 1 lb manteca di vaca. 

Mansa e ingredientenan’.bon, forma un pasta, mez- 
clé koe e stropi na punto indica, i mezcla nan bon, 
none papel den formaof plancha si kier trahe chiqui- 
to i hinke na forno fuerte. 

Bolo di cliocolate 

j tb manteca, 1 tt» sucoe, 4 tb harinja, i koppi cofiie 
cayente, 1 mushi lechi, 2 cucharritas baking powder, 
2 cucharritas vanilla, 2 huevos, 1 ons di chocolate. 

Bati e manteca koe e sucoe na crema, agrega e 
Iiuevonan bon bati, despues e lechi. 

Raspa e chocolati fini i pone den e kofiie cayente ; 
bira nan bon, 1 bashé poco a poco den e mezcla di 
mauteca, sucoe i huevo. 

Sifta e harinja koe e baking powder, pone den o 
mezcla, bira nan bon te ora e harinja keda completa- 
mente mezclá, despues pone e vanilla. Bashé den un 
forma huntá koe manteca. Pone den un forno moderá 
pa -10 minut. 
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Clarifica e sucoe i pone na punto di bala hilo, ta 
pone e mangel aden i dol di huevo nan bon bati. Ta 
pone toer riba candela, lage herbe algun minut i ta 
cushina e hnevo, i ta bahe otro bez, pero sin stop di 
batié, te ora bira manehable. Ta bashe riha un mesa 
di márraol, tapé koe servette i ta forma panlefi rondó, 
strooi canel mulá ariba. 

Bolo iinitiicion <li Patfa 

Farti Blanco. —1 itj sucoe, } Ib manteca, } pinchi 
lechi, 2 cucharritas cremor tarta, 1 cucharrita soda 
l lb harinja, 8 huevos. 

, ? arti Cora.—4 ib sucoe cora, Jb raanteca, } pinchi 
iechi,-^ ib harinja, 1 cucharrita cremor tarta, } cucha- 
rrita soda, 4 huevos, C ons raseuchi. 

E parti blanco.—Bati e sucoe koe manteca na cre- 
ma, después bashé den lechi. Pone cremor tarta i 
soda den harinja, sifta nan, i bashé den o mezcla, ul- 
timo e ocho huevo nan bon bati. 

E parti cora.—Bati e 6Ucoe koe manteca na crema 
despues agrega e lechi, caba e harinja koe cremor tar- 
ta siftá, después e huevo nan bon bati i ultimo e ra- 
senchinan sin pipita. Usa un forma rondp manera 
Patia,- Pone un capa di e mansa blanco den bom di 
forma, después basha toer e mansa corrá arii>a i ulti- 
mo e sobrá di mansa blanco. Horné den forno moderii. 

Despues koe ta clá blanché verde. Koe lo siguien- 
te : Pone } ib sucoe den un weja, mezcla un cucharri- 
ta di esencia di spinacho.of algun gota di- extracto di 
pistacho. Si ta usa spinacho pone un cucharrita di 
agua di lamoenchi. B.ati blanco di dos huevo koe e 
suooe i blanché. Si uo por hanja sucoe corrá, usa su- 
coe blancoe i duné color koe un poco cochinila dirti' 
deu poco awa. 

Bulo <Ii Vauillu 

1 lii sucoe, i ib manteca, 1 Ib harinja, 1 cucharrita 
extr: Vanilla, 1 koppi crema, fi dol di liuevo, l t cti-' 
charrita baking powder. 

Bati e manteca koe sucoe na crema. Agrega e 
dol nan bon bnti: despues e crema. e harinja l”>e bak- 


ine uowder siftá i e extracto. Haci un mansa auave, 
poneden forma, hinké na forno basta cayente pa 3£ 
minut. 

Mostacliones di Specerey 

2 tb sucoemulá fini, 1 ons di canel mulá fini, 24cla- 
vos especie mulá fini, 2 tb harinja, l 18 huevos. 

Ta mezcla toer e ingredientes nan den un ' ve 3 a > 
te ora mansa keda bon suave. Koe un cuchara ta sa- 
ke pone riba papel den un plancha i horna nan. 

• Bolo <11 Naranha 

1 sucoe, * tt) manteca, 1 tb harinja 1 mushi le 
chi 5 huevos, 1J cucharrita baking powder, 1 cucha- 

rrit Va X tl r : C man?eca nh kue aucoe ua crema. Agrega e 
huevo nan di dos á dos. Batié 5 minut despues di ca- 
da dos - caba agrega e harinja k'e baking powder sit- 
tl despues e lechi ; extracto. Mezcla nan bon Hun- 
ta un papel koe manteca pone den un forma basha e 
mansa aden. Hinkéden forno modera pa 30 minut. 

Mostivchones M«uicnno 

a n> mangel mulá, 2 I), stropi clarificá 1 tt> panlefi 
miilá 2 tt> canel mulá, 1 ons clavosifta, 00 dol di hue 
vo J’tb mantecadi vaca, 2 lh miel virgen, 2 glas d, 

bmi Pone huritoe na candela e stropi i miél virgen, cu- 
shina naa na punto di hala Hilo ; mezcla toer e s °btá 
di cos Dan aden i keda bira nan te ora e mansa -ta los 
for°df weja. Laga e fria i traha figura na bo gusto. 

Strooi canel ariba nan. 


Bolo <li Figo 


su- 


:i dol di huevo, i tt> manteca, 4 ib harinja, 4 
coe 1 mushi lechi, 2 cucharrita bakmg powder. 

Bati e sucoe koe manteca na crema. Agrega e 
,echb at be e spue C s pone e barinja koe bak.hg powder 
Aiffá i ultimo e huevo nan bon bati. Bati toei e mez 
cla nan bon, parti e mansa den tres forma, horna nan 
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den forno moderá. Ora nau ta frio, pone entre uan e 
mezcla aki : 

Pica huntoe 0 ons rasenchi i G ons ñgo. Bati Wan- 
co di e dos huevo nan koe a haci uso di nan dol pa e 
bolo, agrega \ tt> di sucoe mulá fini, bati rian bon i 
despues mezcla e rasenchi i figo nan bon. Hunta e di 
mas ariba koe tres cucharras di sucoe fini bati koe 
agua di lamoenchi, hacié na un mansa moli. 

Bolo di Carent 

l H) harinja, 1 Cucharrita baking powder, 8 hue- 
vo. o ons dushi lamoenchi, 1 lb carent, A lb manteca, 

* i U) sucoe, l lcelki di brandi, 1 cucharrita canel. 

Bati e manteca aparte, despues agrega e sucoe i 
bati nan dos na crema, agregae dol nan di huevo bon 
bati ; bati toer e mezcla 15 minut. Despues pone den 
dje e carent, lamoenchi, canel i brandi. Bati e blan- 
co di huevo bon báti, bashé aden liheramente i e ha- 
rinja koe e baking powder siftá. Pone den un forma 
huntá koe manteca, Horné pa 2 horas. Si poné den 
dos forma anto un ora so ta basta pa horne. 

Bolo (li lnmocnchi 

4 lb manteca, 1 11) sucoe, 11 tt-> harinja, l cucharrita 
baking powder, 1 cucharrita extracto lamoenchi, 7 
huevo. 

Bati e manteca koe sucoe na crema : agrega o 
huevo na dosa dos ; despues di cada dos koe pono ta 
batié 5 minut te ora nan caba, despues'ta agrega e 
. harinja koe balcing powder siftu, ultimo e extracto di 
lamoenchi, ta mezcla nan bon. Pone un papel luinta 
koe manteca den un forma*, basha e mansa aden, hor- 
ne 40 rninyt den un forno modera. 

Bolo (li biiVja 

1 tb sucoe, tb manteca, 1 kelki hinja. 1 lb harinja, 
,4 ons baking powder. 'ó huevos. 

Bati e manteca koe sucoe na crema. Agrega e 
liuevo nan di dos a dos. Batié ó minut despues di 
cada dos ; caba pone e harinja koe o baking powder 
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siftá i e binja. Haci un mausa suave i firme. Fone 
den un forma cuadrá i poco hundoe. Hinke den tor- 
no moderá pa 40 minut. 

Holo di innnteea 

1 ib harinia, 1 tb sucoe, l manteca, U huevos, 
i crias di binja Jerez, 1 snuif di anis, 1 snuif dit canel. 

Bati e manteca koe sucoe ua crema. Despues 
agreija e huevo nan bati, oaba e harinja siftá e ánis; 
canel i ora nan ta bon bati, pa ultimo e bmja, ta bol- 
be batié, i ta pone den un forma koe papel hunta koe 
manteca, ta hinke den un forno terapla. 

Boln <11 lieclii 

1 lb sucoe. 4 mantçca, -| pinchi lechi, 4 huevos, 

-i cuchareita baking po-wder, 1 nechi nujjá. 

ilarinja suficiente pa haci e mansa diki. Bati e 
manteca koe sucoe im crema, despues e dolnan di 
huevo bon bati, e lechi i ehariuja k’e baking powder 
sifta Caba e nechi i ultimo e blanco di huevo nan 
hon bati. Pone den un forma hunta koe manteca ) 
horné i hora den un forno moderá. 

15olo <li coco 

i Ib manteca, i lb sucoe fini. 5 blanco di huévo, . 1 
mushi lechi, .1 H» harinja, l cucharrita baking powder. 

Bati e sucoe k ? e manteca lia crema, mezcia toer 
cos manera ereceta anteriornan ; pone blanco di hue- 
vo ultimo, desVues 4 cucharrita di extracto vamlla ot 
10 gotas extracto di mangel marga. Pone mansa den 
diferente forma na capa i horna nan (len torno di 
costumbre. Oranau ra clá pone riba cada c$pa e si- 
guiente composición aki : . . 

Dos cucharras di gelatina muha te ora e bira moh. 
despues ke dirti, pone 3 blatico di huevo bon bati, \ 
sucoe. 14 koppi coco raspa, bati nan bon bati. 

liolo Simujó 

Separá dol di 5 huevo for di nan blanco, bati e dol- 
nan koe 34 ons di sucoe mulá fini pa ló minut. Usa 
un cucharra di paloe pa bati huevo. 
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Mula fini 4 fl» mabgél cascá i i nechi, agrcga 
nán den o sucoe koe huevo bati. Ultimo agrega e 
blánCo di huevo nan bon bati, bashe mezola den un 
forma huntá koe manteca, horné den forno moderá. 
Ora e ta clá, biré bocá abau riba un sifte. Asina e 
fria hunté koe apricot jam. Cushina i tt> di sucoe 
fini, koe 4 cucharras di agua, na punto koe ta hala 
hilo. Doena e mezcla un color geel koe analin, pone 
agua di un lamoenchi aden i blancha e bolo koe e inez- 
cla aki. 

15olo francés 

1 lb sueoe, i tt> manteca, i tt> rasenclii, 2 tt. harinja, 
4 ons crema, 4 ons aguardiente, j tt> mangel (limpiá), 
i lb cidra na dushi (picá), 12 huevos, 4 cucharrita ba- 
kirig powder, 4 cucharritas binja. 20 gotas extr. inau- 
gel marga, 20 gotas extr. notenmuskat. 

Bati e manteca k’e sucoe na crema. Agrega e 
buevo nan na dos a dos. Despues koe pone e tres 
promer dos, batié 10 minut. despues di cada otro dos « r » 
minut : caba pone e harinja k’e haking powder siftá ; 
caba e rasenchi, mangel, cidra. extracto crema, binja 
i aguardiente. Bati nan bon bati. Pone un papel 
liuntá koe manteca den un forma basli’e mansa aden. 
hinké na fornO ca> ente pa 2 horas. 

Bolo l>ii«|iicsa 

i 11: mantcca, 4 lb sucoe, 0 liuevo. I tt» hai inja, 1 
cucharrita baking powder, 1 cucharrita extr. canela. 

Bati e rnanteca k’e sucoe na crema, poue e huevo 
nan dos a dos manera ta explica adelante. Agrega e 
harinja k’e baking powder siftá. caba e extracto. bas- 
ha e mansa den forma koe un papel huntá koc nmnte- 
ca. Pone den un forno cayeute pa 20 minut. Ora 
saké for di forno hinké den ys. 

Bolo di Curacao 

i lb sucoe. 4 pinclii lecSii. 4 huevos, i l>. manteca, 
1 lb harinja, 1 cucharritá soda disolve den lechi, 1 la- 
moenchi verdc, su casca raspa i aguadi dos lainoeiichi. 

Bati e manteca k’esucoe na cremá ; agrega e dol- 
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nan di huevo bon bati, e casca di lamoenchi, i mitar 
. dje lechi, 4 tt> di harinja i e soda disolve den lechi. 
Despues agrega e sobrá di lechi, otro 4 lb harinija, e 
blauco di huevo nan bon bati, liher i e agua di do^ 
lamoenchi i extracto, mezcla nan bon. Horne manera 
costumbrá. 

Bolo <li Jilca di niniizaiia 

4 tl» manteca, 1 ib sucde, $ lt> harinja, 6 ons sucoe, 

I cucharrita manteca, 4pinchi lecbi, 4 huevo, 1 ,V cu- 
* ' charrita baking powder, 6 mauzanas. 

Dati 1 tt> sucoe k’e 4 tb manteca na crema, agrega 
e huevo nan dos á dos manera ta esplica mas adelan- 
te. Pone e harinja k'e baking powder siftá den e cre- 
ma, bati nan bon, despues e lechi, bati nan bon, haci 
un rnansa ñrrae. Horné den forno moderá. Mientras 
- tanto e tá den forno, bo ta pone na candela e manza- 
na nan cascá i cortá na snechi k’e 0 ons di sucoe, ora 
e birá moli, bahó fordi candela i sifté don un sifte di 
las. caba pone aden e cucbarrita di manteca. Ora e 
fria. Ta corta e bolo na capa i ta hunta e mezcla aki 
riba cada capa. i tastrooi sucoe ariba. 

Bolo di C’apa simple 

i il> manteca, 4 ti> sucoe, 4 pinchi lechi, 1 huevo, 
1 .1 cucharrita baking powder, suficiente harinja pa 
haciédiki. 

Bati e manteca k r e sucoe na crema i agrega e 
huevo boti bat-i, despues e lechi, caba e harinja k J e 
baking powder siftá, pa liaci un mausa no mucho de- 
legá. Pone e mansa den tres plançha huntá koe man- 
teca i horna nan. Mansa di toer bolo di capa mester 
ta’t-an diki koe ora bo pone nn cucharra pa biré e no 
sinkdedjé. Pone cualke dushi ó crema na bo gusto 
den e capa nan. (Forno cayente.) 

Bolo Capa Moutaña blam a 

}, ii. manteca, 1 V il> sucoe, 4 pinchi lechi, (> huevos 
• (blañco), 1 tb harinja, 20 gotas extr: mangel marga, 
1 A cucliarrita baking powder. 
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Bati e manteca k e sucoe na crema, i agrega e I<~ 
chi i despues e blanco di huevo nan bon bati', caba e 
harinja k’e baking powder siftá, despues e extracto. 
mezcla nan bon ; pone e mansa den cuatro forma hun- 
tá koe manteca i pone nan den un forno cavente. Po- 
ne huevo bati koo sucoe manera di blancha, entre t* 
capa nan. 


<li Cintft 

i it> manteca, 1 ll> sucoe, i pinchi leclii, 4 hucvos, 
b tt> harinja, 2 cucharrita baking powder. 

•v; Bati e mantecu k'e sucoe na crema, despues e dol- 
nan di huevo bon bati, mezcla nan bon, i pone e lechi. 
i despues e harinja k’e baking powdor siftá. Ultimo 
e blanco nau di huévo bon bati. Basha e inansa den 
tres forma hunfcá koe mantéca. Pone den un di e tres 
mansa nan e siguiente cos nan aki : 

i lt> rasenchi picá, \ II* dushi citroen jiicá, 2 cuclm- 
rritas braiuli of biña, 4,ti'> carrent limpiá, 2 cucharritas 
-stropi, Á cucharrita canel. 

Horna han toer tres huntoe, ora nan ta bon, ta 
pono un di e capa lisa, huntá koe jiiea na gusto, caba 
pone o parti di e mausa koe tin e fruta nan, despues 
bolbe hunte koe jilea v pone e otro capa di niansa i 
blancha o bolo. 


ilolo di Xovedad 

I il> sucoi' lini, -3 luievos, 2 cucluirritns baking 
powder, * 11« nianteca, pinchi lechi, harinja suficien- 
te pa traha un maiisa iJelegá. 

Horna mitar di e composición aki na dos capa : i 
e otro mitar ta pone e cos nan aki aden : 

i cucharrita toer specery, cucharrita canel, l cu- 
charrita clavo especie, -j H> rasenchi picá, 1 H> carent 
limpiá, i ll> dushi citroen picá. 

Horna e composicion aki i-pone meimei di e dos 
capa nan horná promé. Usa e moda aki pa blanché : 

v cucharrita manteca, !*> sucoe fini, 1 cucharra di 
lechi. Bati e manteca koe un poco. di e sucoe, despues 
agrega e lechi i rcsto c)i e sncoe na poco poco, te ora 
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toer keda bon mezclá, e mezcla no ta Ueda muoho du* 
ro. pone oualke esencia aáien, i blancha e bolo. 

Bolo, <U Ice C'rcaiu 

Bati i tb di sucoe ñni koe i tb manteca na crema. 
Basha den G blailco di huevo bon'bati, 4 pincbi lechi, 
añadi pocó á poco e crema di manteca bati koe. lh di 
harinja siftá:. Agrega un glas di binja dushi i un poce 
di notenmuskat. Ora toer e ingredieutes nan ta bon 
mezclá, batié te ora e bira lihér. Yena koppi huntá 
koe inanteca dos tercera parti di e mansa i horna nan 
den forno biho te ora e tuma color bruin. Ora nan ta 
bon, saca nan pone riba un sifte laga nan fria. ^ Si nan 
ta bon haci i horná, nan ta lceda fofo aden. Ta corta 
nan'na dos. ta pone Ico Cream aden i sirbi nan. 

BoIq «ir Koffle 

I tb sucoe, i musbi stropi, V ti> harinja, 1 huevo, 1 
cucharrita clavo especie, 1 cucharrita soda, i tb man- 
teca, A mushi koffie, .V lb rasenchi, 1 • cucharrita canel 
ñni, 1 cucharrita notenmuskat. 

Bati c manteca k’e sucoe na creina, agrega e hue- 
vo bon bati. Keiuta e koffie, agrega e soda, i ora e 
soda dirti, basha e koffie den e stropi; desp.ues basha 
e mezcla den e manteca koe sucoe i huevo bati. Sifta 
e specery nan den e harinja, strooi un poco barinja ri- 
ba o rasenchi picá sin pipita, basha e hariuja den e 
mezcla, di ultimo, e rasenchi, bati toer huntoe 5 mi- 
uut. Poné den un forma, horné $ hora. Por pone 
mas clase di dushi aden na lectores nan gusto. 

Bolo di Spcco.ry 

\ tt> sucoe. A pinchi lechi corta, [ tl» rasenchi, 1 cu- 
charrita canel ñni, 1 cucharrita soda. .[ lt> manteca, J 0 l H> 
harinja, 2 huevos, + cucharrita clavo especie. 

Bati e manteca k’e sucoe na crema, agrega e hue- 
vo nan bon bati. Disolve e soda den o lechi, i agregé 
den e mezcla. Sifta e specery nan den e harinja, aña- 
dié den e mezcla, i ultimo e rasenchi. Bati nan 5 mi- 
nut, bashé den un forina huntá koe manteca, hinko 
den un forno pa i h'ora. 
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. Bolo <li ltico 

L li> harinja, 1 ft>'sucoe, 1 n> rasenchi, 8 huevos, po- 
co agua di Rosa, 1 cucharrita baking powder 

Bati e manteca koe pocó aglta <li Kosa, bon bati, 
mezclé den e ocho huévo nan, bon bati, dol i blailco 
separá, despues pone e sucoe. bati nan bon, çaba e ha- 
rinja koe e baking powder siftá, liltimo e rasénClli la- 
bá i cortá na pida. Hunta diferentes formás óhiquitoe 
koe manteca, yeha nan na mitar k’e mansa, strooi po- 
co sucoe fini aribft nan na momento koe ta bai hinca 
nan den forno. 

, i , JBolo <11 Aitoz 

1 !b harinja di arrei,. 1 ft> sucoe fini, 8 huévos, l 
casbá di lamoenchi Verde raspá,' 1 lamóenohi Sll água. 

Bati e huevo nan dol sépará for di blancó, despues 
agrega o sucoe den o dol nan, bati nan bon, Cába e 
harinja, despues e lamoenchi nan, casca i águá, i ól- 
timo e blanco di huevo nan bon bati. Bati toere mez- 
cla 4 hora. Pone den un forma huntá koefnanteca, 
hinké den forno moderápa 1 4 horo. 

Ilólo <11 Sjiéccry 

&.lt> manteca, 1 mushi lechi, 4 liuevos, 2 cUcharri- 
Jas baking povvder, 1 cUchárrita soda, canel, clávo és- 
pecie, allspice i notonmuskat, l ii. sucoe, i'ft' hflririja, 
2 cuchárritas cremortarta. 

Trahé manera costumbrá. 

Bolo Caroliim 

1 JIj sucoe, £ pinclii rom di leclii of crema, 2 cucha- 
rritas baking povvder, 5 blanco di huevo, ft> harinja, 
2 Cucharras manteca. 

Bati e sucoe k’e manteca na crema, agrega e rom 
di lechi of crema, i e harinja k’e baking powder siftá, 
ultimo e blanco di liuevo bon bati. Horné den dos 
forma pa 3 hora den forno moderá. 

Bolo italiano pa usa atanli 

\ ft. di manteca. 1 mushi lechi, 1 koppi di citroen, 
na dushi picá fini, i koppi di rasenchi picá fini, 1 kop- 
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pi di carrent pica ñni, 4 & sucoe, i ib harinja, 3 huevo. 

2 cucharritas baking powder, notenmuskat i canel nii 

smaak. , ... , . 

Sifta e baking powder, notenmuskat 1 canel, i ora , 
toereotro ingrediente nan ta enteramente bati koe 
otro, agrega e harinja i ora o ta bon mezclá, bashé 
den un forma huntá koe manteca, hornó den forno 
moderá di 'i á 1 hora. 

Holo <li Cidra 

j lt> manteca. á U> dushi cidra cortá na snechi lar 
go, 1 cucharrita baking powder, 1 II. harinja, 1 lh su- 
coe, G huevos, 1 cucharrita esencia di notenmuskat. 

Bati e mánteca k’e sucoe na crema, agrega e hue- 
vo nan di dos á dos, bati nan 5 minut despuea di cada 
dos koe pone. Sifta e harinja k’e baking powder, ba- 
shéclen e liuevo, bati koe sucoe i manteca. despues po- 
ne e dushi di cidra i ultimo e esencia. Haci un man- 
sa firme, bashé den forma koe papel huntá koe man- 
toca i lng'e horna 50 minut ilen forno moderá. 

Bolo <li Stropi 

A ll> manteca. | pinchi lechi, jj- ll> harinja, J bu<*vov 
1 lb sucoe bruin, \ pinchi stropi, 1 V cucbarrita baking 
powder. 

Bati e manteca coe sucoe. agrega e lecbi, buevo i 
stropi, mczcla nan k’e harinja sifta. k’e baking pow- 
der, haci un mansa i horné pa 40 minut. 

Holo den lO lnimit 

||, di manteca, 4 lb harinja, 1 cucharritu <li bak- 
ing powder, 4 huevo, -4 H> sucoe, 1 musbi leqbi, pone 
extrácto ■ di lamocnchi. Trahé mescos koe recetrt 
anterior nan. 

Itolo >sio Huevo 

2 tt> sucoe, 2 pinclii lechi, 4 cucharrita canol, 4 V. 
rasenchi, i lt> barinja, I cncharrita soda, .V cucharrita 
notentnuskat 

Disolve e soda den e lechi. Bati e manteca k'e 


çucoe i agrega e lechi, saca pipitu ili rasenchi, corta 
nan na pida chikitoe, strooi poco hnrinja rilja nan. 
Sifta e polvo nan den e harinja, agrege don e nu/Ha. 
bati nan toer l»on, despues agrega e rasenchi. l’one 
den un forma huntá koe manteea, horné 40 ininut. 

Uolo delleado 

G huevos, 1 4 niushi di creina, 1 11» sucoe fini. 1 !*• 

harinja. extracto di mangcl na gusto di lcctornan. 
cucharrita baking powder. 

Bati c huevo nan, dol i blaneo, separá. Bati e <Ud 
lcoe sucoe, bon bati, ’agrega e crema, caba e l»laneo di 
hutjvo bon bati, despues e iiarinja lc e baking powder 
siftá. ultimo e extracto di mangel. Ponó den un for- 
ma, horné den un forno moderá pu 1 horn. 

Itolo di 1 li.uevo 

t ll. manteca, 1 huevo, \ cucharrita soda, 1- »• ha- 
rinja, 4 11» sucoe, 1 cucharrita vanilla, l cucharrita cre- 
mor tarta, 1 mushi lechi. 

Bati e manteca koe sucoe na crema. agrega e dol 
di huevobon bati, i vanilla. Mezcla e harinja, soda i 
cremor tarta, sifta nan i basha nan den o manteca koe 
sucoe bati i koe e lechi mezclá. Agrega por ultimo <* 
blanco di lnievo bon bati. Poné den un forma smal 
i horné de i:n forno^moderá pa \ hora. !'■ pne eu- 
charrilas di baking powder na lugar d je .. -,i i i cromor 
tarta. 

Uolo Hnrl«M|uiii 

11» mauteca, :» huevos, : 4 ‘ li< liarinja. 1 !'• suene, 1 
mushi lechi, 2 cucharritas baking powder. 

Bati e mantcca k’e sucoe na crema ; bgrega e d<>l 
di huevo bon bati, ora nan ta bon bati atrobé, agrega 
e lechi. Strooi den e mezcla e harinja k'e baking pow- 
der siftá. Bati e blatico <ii huevo styf i pone den e 
mezela i hati nan bon. Ora e ta bon mezclá, ta parti 
e mansa na cuatro parti igual. Larga dos parti keda 
color di e mansa. Docua uno color koe uu ons di cho- 
colate dirti, sin sucoe, e otro parti color roos. i horna 
nan, cada uno separá. Ora nan ta clá pone un parti 
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j; color di'e raapsa huntá koe dusbi na gusto di lcctoi* 
nan, pone e roos, bolbe pone dushi, i pone e color di 
, mansa atrobe, bolbe pone dushi, i ultirao e color di 
chocolafe. Blanclia nan blanco. . • ?• • 

Bolo Itallimo pa <é • 

j It, raanteca^ j lb dushi citroen, j ib sucoe, ‘ó hue- 
. vos, 2 cucharritas baki.ng powder, notenmuskat 'i ca- 
•ncf, 1 mushi lechi, j ft> .lasenchi pica, j tt> carent lim- 
piá, J ib harinja. 

Bati e manteca k r e sucoe na crema, agrega e le- 
chi, despues e huevo nan boñ bati, caba e dushi nan i 
specery, orá nan tá bon mezclá; pone e harinja k’e 
baking powder- si.ft.á, mezcla nan bon, pone den un 
forrna huntá koe ma.uteca, horné den un forno'modc- 
4.. ráT^pskf hora. 

• ’ ’ ; \ 

Mansa pa Tert 

Pone un kilo di harinja riba tabla, haci un boei'a- 
4 co meimei, pone 1 tt> di reusél, 1 ons di saloe, 4 huevos 
i 2 glas. di agua ; mezcla nan bon te ora nau drenta e 
. • hárinja bon i mansé koe mano, pone agua poco á poco 
; .segun é ta dnroe. Doene dos.vuelta noema no más. • 


Mansa pa Bollos . 

Si usa 2 kilo di harinja. tá toema 1 tt> pa haci soer- 
dé ; liaci un boeraco den meimei di e harinja. pone .1 
ons di soerdé koe a los koe agua cayente ; forma e 
mansa ; hoenta e mansa i poné bon tapá na un lugar 
cayente. Ora e soerdé á fermenta, koe ta conoce p.a- 
sobra ei a bira dobbel di su grandura of tamaño, haci 
un boeracoe koe e sobrá di harinja i pone 2 ons di çn- 
loe disolve den poeo agua. 1 kilog: di reusel i 12 hue- 
vo, mansa toer liuntoe pa forma un mansa poco moli ; 
koe ta mansá dos bes ; si e sali muchoe duroe, ra aña- 
di dos huevos mas. Ora e hanja e punto conveniente, 
ta mansé dos bes i ta pone c soerdé. Ta kibrae man- 
sa na pida, pone iin pida riba otro, ta bolbe uni nan na 
uno. ta repeti eoperacióh aki t.ies bes, ta pone e mau- 
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sa den un panja blancoi gestrooi koe harinja, extende 
riba e panja, laga e keda keto algun hora. 

Ta traha bollo ora e forno ta casi cayente, ta toe- 
ma un pida mansa, ta plate, ta pone su dos canto nan 
meimei, ta haci e operación dos bes, ta haci e mansa 
di mas na bola ; ta hundi su-raeimei koe debe, ta po- 
ne un bolita chikitoe manera corona, pone nba un pa- 
pel liuntá koe manteca, ta doré koe huevo batv, ta po- 
ue den forno menQS, cayente koe pa di pan ; durante 
l fhora si bollo nañ ta grandi ii hora pa Tpas chi- 
kitoe. - 

Preparaoión diSoerdé 

Toema { it> harinja, un poco soerdé di cervés 10 
eram, mansé koe agua lauw, teniendo kwidao pa e 
mansa keda moli : pone na un lugar bastante cayentc 
i lagé te ora e bira casi tres bes su tamaño. Mester 
mira pa e no fermenta di mas. 

Tert dl Maupel 


1 ft> di mangel mulá fiui koe agua di rosa, i ih su- 
coe mulá fiui, U huovos (G koe blancoo 1 G dol solamen- 
te). Bati nan bon bati, 1 cana rom di lechi, i "> man- 
teca-i 2 cucharras di binja. 

Bati toer e cos nan aki huntoe bon, strooi canei n- 
ni ariba i abau, pone den un mansa na capa, i hornc 
liopi ora den un forno moderá. 

Tert <li Nugá 

Haci un mansa koe i lb harinja, lorc i corté na 
forma di rengtji mas ó rnenos dos dede di ancho, uno 
mas chikitoe koe otro, ma'k’e di ultimo no bim mas 
chikitoe koe un boca di un koppi di té. Awoor toema 
1 tb di mangel duslii koe a laga para den -agua herebe 
i kita nan casco, corta nan na repi smal, of mula uan 
fini koe un btanco di huevo. E mangel mula nni ta 
mezclé koe £ H> sucoe fini, 10 dol di huevos, casca < • 
un citroen raspá, { ons di coerazon di naranha, un 
snuif ni canel, clavo especie, i cardamon. ii. mezcia 
aki ta smeqr e riba e mansa, i strooi mangel mula ntn 
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ariba, pone e rengtji, na un fel di mansa, no dobbel, 
pone nan den un plancha, laga nan horna. Ora nan 
ta bon, koe nan e fria, ta pone uno riba otro forma un 
Piramid i riba e ultimo ta pone flor pa adorné. 

Tcrt <11 priiiincn 

Toema 1 H> di pruimen, saca nan pipita, laga nan 
cushina dén binja, Itrooi dos buscoechi miilá fini aden, 
un pococanel fini i sucoe na bogustoe, ora e ta bon 
pone den mansa laga horné. 

Tert <li Appel 

Toema V tt» harrnja, j manteca, 2 ons sucoe, i S 
huevoe,4 koe blanco i 4 sin blanco ; mezcla nan bon, 
na un mansa, i loré, cascá lO.of 12 appel cortá, saca 
nan pipita i coerazon, i pone nan cushina koe un poco 
agua di rosa i binja, i un poco ,canel fini; bati tres 
liuevos mas koe dos cucharras di sucoefini ; bashé den 
e appel cushina ; toema un cuarta parte di e mansa ; 
loré mashar delegá, pone e appel cushina den e otro 
tercera parti di mansa, koeta poné den e forma segun 
su tamaño i tapa koe e otro cuarta parti di e mansa e 
mezola di appel, poné den forno lagé ltorna. 

Ot-ro tcrt <li A|>|>cl 

C'ushiná algun appel zuur na un papa ; bati 1 hue- 
uos, 4 buscuchi mulá fini, un poco manteca, sucoe na 
smaak di lector, canel fini, aguo di naranha, i un cu- 
charrita di agua di Rosa, mezcla nau bon i pone den 
mansa ir.anera ta explica mas adelante. 

Otro tort <1 i Appcl 

10 appel. V lamoenclii, su agua i su cásca, 4 su- 
coe, agua. 

C'ascá e appel nau y.escoge 4 di mas grandi, saca 
nau coerazon sin parti nan. Pone e 4 nan den un ca- 
eerol koe \ agua di e j aguadi lamoenchi, e 4 casca di 
e 1 lamoenchi raspá i 4 di e sucoe ; pone agiia casi pa 
tapa nan, i herebé nan poco á poco, te ora e ta cerca 
clá. tcniendo e appcl nan hinteer. Corta e G appel so- 
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brá na pida i poue nau riba candela den un weja se 
pará e aguadi lamoenchi, -1 casca raspá i e 1 sucoe 
sobrá i un poco agua. Cushina nan na un marmela- 
da, agrega poco manteca, i pasé pa colador. Ponc* 
mansa den forma, yena su bom k'e marmelada, ifppne 
c appel hinter nan, uno na cada cuarto for di otro den 
e marmelada i yena e espacio koe ta keda den nan koe 
e saus. Pone repi di mansa cruzá ariba, tapa e espa- 
cio separandoe cuatro appel nan i hink.é cZen un forno 
Hhér. Ta -un tert masjar delicado ta sirbie koe 
crema. 

Tert di Lmiiocnclii 

1 lamoenchi grandi, 2 huevos A ti* sucoe, i pinchi 
agua. 

Raspa casca di e lamoenchi i agregé den e agua di 
lamoenchi, pone sucoe. Bati nan bon, añadi e ngua, i 
e huevo bon bati. Pone den mansa manera ta expiica 
adilanti. Horné 15 minut. 

Tert di Crenm di t'oco 

2 huevos, 1 pinchi lechi, 1 } 1i* sucoe, 1 snuif dr 
notenmuskat, 1 snuif di saloe, 1 coco chikito raspá. 

P»ati e huevo nan k'e sucoe, te ora e bira lilier ; 
despues agreg'e lechi, coco i saloe. Pone mansa den 
fortnn, bash'e mezcla mancra loer otro. 

Tert <1 i C’i*<*ina 

1 pinclii lechi, 2 cucharras di maizeua (scars). 2 
huevos, *5 cucharras sucoe fini, V cucharrita saloe, .1 
cucharrita manteca, vanilla na gusto. 

Separa e blanco nan di huevo for di nan dol, bati 
e dol nan liliér, i pone den nan, un poco di e lechi frio. 
Pone maizena den un koppi, basha bastante leclii pa 
los e maizena enteramente, i biré te ora e keda com- 
pletamente mezclá. Pone e resto di lechi den un baño 
maria lag'é herebé. Pone mezcla di maizena i di 
huevo huntoe, bira nan bon, i ora e lechi ta herebé, 
agrega e mezcla aki aden. Biré te ora e bira diki. 
agrega e sucoe, saloe. i manteca. i lag ? é cushina 4 mi- 
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nut. Bahé for di candela, i ora e ta parcialmente frio, 
agrega e vanilla. Pone e mansa den fonna, liinlca den 
e forma un forki tres of cuatro bes, horna e maliéa so. 
E boeraco nan haci k’o forki den e mansa ta pa kité di 
blas meimei. Ora e mansa ta clá, saké for di forno, 
lag’e fria un poco, poné den un tayó ; anto venae cre- 
ma aden. Bati un blanco di huevo koe Sucoe, tapa su 
ariba, i strooi coco raspá rib’e sucoe, iñnké un rato 
den forno lag'e seca. Si lector han kie por laga e 
coco sin pone. ' . * . 

Tort <li l*cacli itn l>leki. 

1 musji agua, 1 musji hugo di Peacb, V Ib mante- 
ca. huevos, | H> sucoe. cucharras maizena, A cu- 
charrita saloe, Peach. 

L.os e máizena k’un poco di e agua, bati c Uolnan 
,di Iiuevo liheramente, k'e sucoe, i.agrega nan den o 
maizena- Pone e sobrá di agua riba candela, i ora e 
herebó, basha e mezcla di maizena aden, koe ta bira 
<liki un l>es : agrega e manteca, saloe,, sucoe i hugo 
<ii peach, cushina nan dos minut, i bahéfordi candela. 
Pone mansa den un forma, pone e Peach, i basha e 
mezcla cushina ariba.—Hinké na forno, ora e ta clá. 
tapa su ariba koe blauco di huevo hati koo sucoc, i 
poiK* seca den forno. Por usa Peach fresco tambe, nn- 
t<> ta ]>on<‘ ogua pa lugar <li hugo. 

Torl <li I hofolsvte 

l inuslii leclii, II* sucoe, 3 huevos, .'■!/ eucharras 
chocolate raspá fini, j cucharrita saloe, yanilln na 
gusto. 

Bati e dolnan <1 i lmevo lihér-, i agrega dos cucha- 
rras <li' lechi. Keiuta e chocolaté k’e sobrá di lechi, 
pon'e saloe i sucoe, i ora nan ta hopi cayente. agrega 
o dolnan di huevo. Laga nan cushina dosminut ? . ha- 
lié for di candela. i ora 6 ta casi frio, agrega e vanilla. 
Pon’c mansa den forma, bash’o mezcla- i horné ;.‘b 
ininut den forno lilier. Tapa ariba koe blanco di h«o- 
vo hati koe sncoc. 
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Otro Tcrt di Mangd 

3 huevos, V U> mangel cascá i mulá, i ib sucoe. 
Bati e dolnan di huevos na crema, agrega e sucóe, i 
bati nan koe forzá. Agreg’e rnangel, raezcla nan bon. 
Pone den forma koe mansa, horne algun minut. Bati 
• blancodi luievo koe suco.e pone ariba, sekó na forno. 

Tcrt dl lecbi Croma 

> -2 huevo, i k* sucoe, 1 snuif di saloe, 1 snuif di uo- 
tenmuskat, 1 snuif di canel, lechi. 

Bati e blauco nan di huevo i dol huntoe. Bira o 
specery i saloe den e sucoe, pon’e sucoe k’e huevo den 
un cos koe ta carga tres mei pinchij hasha lechi yen e 
cos. Poerbé, 6i tin mester di mas sucoe pone aden. 
Pone mansa den forma, bash'e mezcla, i horné den un 
forno algo mas koe moderá pa 45 minut. No mucho 
cayente pa haci e mezcla herebé. Na ultimo hinca un 
. forki aden, si e sali limpi e ta bon; ma si e sali sushi 
di lechi e.no ta bon. 

Jilea di guyaba 

Hevebe guy^ba, ta midi e agua koe a herebe e gu- 
yabá aden un pinchi pa un liber di sucoc. Pone na 
candelá cushina te ora e tuma, punto. 

Tcrfc dl Crcma di lamociu lii 

Basha 1 mu8hi di lcchi riba 1 mnshi di pau mulá 
fini of buscuchi : awor bati dos cucharras di manteca 
koe i fc di sucoe, despues añadi dos dol di huevos, cas- 
ca di urt lamoenchi raspa tóer e parti geel, i’ su agua. 
despues e pan koe lechi, i ultimo e blauco di .huevo. 
E tert aki ta excelente haci sin mánsa. Hunta e for- 
raa koe manteca ; i pone toer rond di e forma i den su 
bom coerazon di pam mulá fini, diki di un mansa mas 
ó menos ; i basha e meácla, horné 25 minut den un 
forno moderá. Strooi riba djo mezcla. mi capa <1 i 
pam mulá fini tainbé. Qra e ta trahá di es manera 
aki, ta sirbié koe un cuchara, pasobra c no ta kcda pa- 
ra koe su forma mane.ra uno di maii^a. 
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Tcrt <li Crcnm (li lumocnclii N c 2 

Mezcla un cuchana di corn-starch of maizena koe 
t tt» sucoe. Basha un mushi di agua herebé aribd, ba- 
tié poco á po.co ; i laga e eushina 3 minut. Bahé for 
di'candela, poue dendje un cucharra di rhanteca, des- 
pues agrega casca raspá di un lamoenchi (e parti ver- 
de of geel) i su agua i ultimo e blanco di un huevo bon 
bati. Pone den capa di mansa manera costumbre i 
horné. Algun hende/trahadornan di tert, ta pone 
e mansa di ariba, na strppi, lugar di toer un capa hen. 
ter. Pa haci e tert más rico, usa dol di 4 huevos l 
blanco di dos. Bati e otro dos blanco styf i agrega un 

cucharra di sucoe fini i.un cucharrita di agua di la- 

moenchi; hunta riba e tert orae ta clá i pone na for- 
no p'e seca, na e caso aki no ta pone e capa di mansa 
di ariba. • 

Tert di Annsa 

Mezcla 2 koppi di anasa picá fini of raspá koe 2 
cucharrasdi coerazon di pammulá fini, \ W> di sucoe, 

V koppi di agua i 3 huevos bon bat.l. • * 

Si bo no kie usa un capa di mansa pa su anba, 
reserva blanco di dos huevo, bati nan enterainento 
i pone un cuharrita di hugo di anasa i dos cucharras 
,ii sucoe fin. Ora e tert ta.clá, i cayente, ta hunta ari- 
ba e huevo bati, i lagé den forno'abri te ora e huevo 
seca, má no bira bruin.\ 

Teut <li frutsi s<!c*a 

' Manera appel. pruimen. abricos. pem etc., koe 
toer por haci excelente tert si nau ta bon i propiamen- 
te prepará pa pone den capa di mansa. L fruta mester 
ta exariiinsx i labá, despues di esai, poue agua ariba 
dje pa frapé, i laga e para 12 hora. Despues cushine 
poco á poco al menos 2 hora den e mes ogua ; 15 mi* 
nut proiné liacié, bo ta pone sucoe nsi bo guato ; i laga 
e sucoe cushina dçn.e fruta. Niogun fruta mester di 
agrega algun esencia. salvo appel ; koe esaki stoba un 
poco clavo especie, ojf pida palo .di canel, of casca di 
lamoenchi of naranhn, saca e especie, ora bahe tor di 


candela. Ta poné den mansa manera costumbrc i 
horné. 


Pudding- di Appel 

Pudding di appel.—Pone den bom di un tayó di 
tamaño moilerá, tanto appel cascá koe por ser arreglá 
sintagepakt. Mezcla 5 cucharritas di harinja trigo, 
un snuif di saloe i 1 pinchi lechi, basha e lechi poco á 
poco riba e harinja, i biró constantemente. Bati sepa- 
radamente 3 dol i a blanco di huevo, i agrega promó e 
dol i despues e blanco bon bati. Basha nan un bes 
riba e appel, i horné 1 hora den forno moderá. Sirbié 
koe sucoe i crema, un saus duro, of stropi. 

Pa variedad, por pone sucoe, i especie ora ta po- 
ne e appel i i ll> sucoe por ta mezclá den e harinja pro- 
mó mezcló koe e lechi. 


Appel di lechi crema 

Cushina 1 it> di appel cascá i parti na cuatro den 
un koppi di agua. Ora e birá moli, tira den dje agua 
di lin lamoenchi i parti di su casca raspá ; of si e ap- 
pel nan ta mucho zuur, agrega un cucharrita di ca- 
nel, of un snuif di notenmuskat raspá. Bati den e ap- 
pel dos cucharras di manteca, 3 di sucoe, i dos koppi 
di coerazon di pam mulá tini. Batidos huevo bon. i 
agrega nan den e mansa i bashó den e tayó di bleki. 
Hornó : a hora :• si bo kie pa e fornm un casca diki, 
tapa e pudding koe otro tuyó. Sirbió koe saus duro 
of Jiquido of koe sucoe i cretna. 


• Merengne di Appel 

•' Cusiiiua 1 11» di appol zuur, i agrega agua di 1 la- 
moeuchi i parti di su casca raspá. huutoe koe sucoe 
ua gusto. Siftae nppel den un coladOr i ponó den un 
tayo di bloki. Bati 4 blanco di huevo styf, agrtfga 
koe I cucharra j if> di sucoc fini i 1 cucharrita vanilla 
of extracto di lamoenchi. Hunta e mezela aki ribap 
áppel, i pone e pudding den forno pa e bira bruin po- 
co á poco, despues ponó na un lugar p’e bira frio nia- 



j£era Ya, B dol di huevo na,q por ta usá, koe adición 
di i huevo hintér, pa liaci'un crema caramela deq 1 
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dia promé, araenos, si mestér di nan e 


•fJv^ Tip diféreqte.disert ta hiba e nombçr aki, i tambe. 

'■’£ puddióg,dvcrema/m%ehgde,:i. : ioer ta exceleqte. Çaçft - . 
%■ iipo ta tatj sen,6|)J6 j(a t'orma' koé cualké sefiora (|j,cáa 
h kóé tin menos exp’eriénciá ho ta hánja nirigun c^iff- 
r çéuUári pa traha riám •" ' 

' .Puçldiufj; di t'rema N° 1 

Dirti den 1 pinchi lecbi 1 cucharrita di manteca, 

’ despues bira aden ;{ cucharra di sucoe ; déspues agre- 
-; ga 1 notenmuskat raspá ef lamoenchi i dol di 3 hue- 
vos bon bati. Bati c;Jblanco di huevo 'styf, bashé aden 
i bira e pudding liheramente, despues poné deñ un ta- 
yó di tert huntá koe mánteca i yena koe coerazoñ di 
: - pam mulá fini diki di un capa di mansa ; stróoi riba e 
) 1. pudding tambe un capa di coerazon X\i pam i liórné te 
ora e bira duro. No tin mester di saus. ‘ 

PiKldiiig di Crciiia N? 2. 

E pudding aki por ta tené diferentes siman i cpmé' 
koe saus driro of f rió. ; • >.*• 

Ráspa * notenmuskat riba i tti.'.'di sucoe, i batié 
deu 1 pirichi di lechi. A'yof bqsha deu 1 kpppi di 
cóerazon di pqm mulá fini, i laga náh para hinter ,rin 
anochi. Maiuta sti'Ooi den bhm di_ un forma liuntá 
koo manteca 2 cucharras di sucoé. i pone iin capa : di 
fruta corisistiendo di l cucharra di cárrent labá, l 'd.i 
:fasencbi picá sin pipita, i 1 dl citroen^.ria riushi cortu 
!na snechi delegá ;• déspues lnmta riha-e fruta nan Un 
capa di crema, bolbe pone sucoe, ótro capa di fruta, 
sigi tres bes mescos, ultimo capa': mestei- ta crema. 
Horjié deu forno mansó 2 horas. . É forma di pudding 
mester ta chikito i hundo, grqiidura di un cana. Si bo 
kie pa fcrrma un capa duro ariba, tapa e fonna koe 
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tapadera i poné den. tin. bLeki koe agua cayente e pro- 
me hora, of basha 3 ouch'arrA, di lechi riba dje. 

Piuldi.ng: <11 Merenjrno 

Mezcla * cucharrita di saloe i 3 cucharras di sucoe 
lini, k’oe 4 cucharra^ di r harinja trjgo. Basha aden } 
koppi di lechi toemá for I caria i machica nan te-ora 
no keda ningun scuma ni blas, despues basha e sobrá 
<Ji lechi poco a pocó adéii. Bashé den un bafio .maria. 
koe tin agua herebé lagá e cushiua, birando to -'óra e. 
harinja ta completamente cushiná, 10 minut ta sufi- 
ciente. Tene clá 4 dol di huevo bon bati koe blanco 
di uno ; den cual basha un poco cucharra di e mansa 
cayente; despues, koe a baha e bafio maria for di 
candela, basha e huevo aden te ora e contenido keda 
na un crema diki, pero no herebé. Pone 1 cucharrita 
vanilla, 1 glas di sherry of cualke otro extracto. -i b a - 
she dcn lin colador di soppi den un forma di pudding. 
Bati e tres blanco di liuevo sobrá styf i koe 3 cncha- 
rras di sucoe i 1 cucharra di agua di lamoenchi i ba- 
shé riba e pudding i poné den forno pa 30 minut, Iaga 
porta di forno habri i bira e forina rondó, e forno no 
mester ta mucho cayente. Pone jileá of cualke du- 
shi riba e. Pudding. 

Piulding <li Snocuv 

Esaki especialmente ta un desert masliar atracti- 
vo i delicioso. Pone d.irti Tcahita di gelatina 3 lioras 
den 1 koppi di agua frio,' despues basha 2 koppi di 
agua herebé aden. agua di;2.1aTnoenchi, 1 H» di sucoe, 
i si bo kie 1'glas di binja Sautérne. Sift.a toer e me-.- 
cla deñ un forma', i póne na un lugar frio, lage keda 
un hora? ma no lugar. muchó frio koo por cuaha- e ge- 
latina. Tene çlá 4 b'Iajhçó'di huevo bon; w bpti, i bashé 
na cucharra, den e ^élatipá, despues b'ati; é prepara- 
cion J)’e bira scutna dur§, póné den uno óYf mas fórma 
-^nuhá koe agua frio. i poné riba Ys p!e cuália : na mes 
tenipo pone 1 cana di.I.ec.bi herebé. ÁSina koe e lpchi.7 
kointa, poue L snuif dPsáJoe den clje i 2 cucharrás dr' 
sucoe of más si bokiá;Y:Tan pronto koe e leclu here- 
bé, saca al’gun .cucharrá.ponc den 4 dol di huevo bon 
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hTti mezcla nan bou. bashé den e sobrá ili leclii. Ba- 
ha e weja un bes for di candeln. keda bira e mezcla tç 
ora e bira diki manera crema, pero no luga e hereU , 
nasobra esai oor hacié cuaha 1 bira mucho diki. _ Ll- 
limo. agregá un cucharrita di cualke extracto 1 un 
kelki df sherry, brandy, rom, of dos di cualke li* 
keur. Por herebé den e lechi, casca di lamoenchi of 
naranha raspá, un bontji di vamlla of cualke extracto 
koe bo kie. promé koe pone e dol di liuevo aden. Pone 
e saus un banda lagé fria i bashe rond di 1 udding 
su coinpot. 

IMidding ili Sncemv dt Naranha 

• Esaki ta trahé mes cos koe es un di sneeuw, excep- 
♦ o koe e narti delegá geel di un naranha su casca ta 
herelle^minut den a agua koe ta ba« basha riba o 
gelatina pa dirtié. i por pone agua di 4 naranhas zuui 
na lugar cli lamoenchi. Ta bati e gelatina manera ta 
cÑtdica den e prome receta. i ta sirbi c I udding koe 
X d! crema' Ta |K.na rib* e P.«ddin b cnal.ke fnita 
na dnshi of jilea. 

IMidding dl Maizcna 

l»one weia riba candela, cada un koo 1 pincin dj 
leL-hi, i disolve cucharras di máizena den un poco di 
un di o lecbi nan promc hcrebé. Ora c lecln den w eja 
ta dá pa herebé, Jgregn 2 cuchnrras di s^oo > » ççnif. 
di >nloe i despues e maizena. Herebt !> mmnt^ Una 
,lo oontinuamente, despucs.agrega blanc< ’ L 

teno e pudding herebe 3 minut, .te offl < tn ela pa ba . 
shi don su plato di sirbié. Awor bati e dolnan tlt 
luievo comptetamente, i bati nan, i;oe , tl. sueoe fim i 
' "nu iSoe den e otro pinchi di lecht cayente 
Tan rn-onto koe e me'/.clabira diki (e no mestor herebe) 

? S Wfcaw irwuurs: 

ta P i'!, e h«c r i'un cainbio maehar agradal.le <len e reeo- 





ta aki, cushina un koppi di coco raspá den lccln koe 
cornstarch. 

Saus pa Pudding i otro desert 

Saus DURO.-Tene clá un weja lauw no cayente. 
i pone den dje A tt» di sucoe fim, i tb di manteca, 1 cu- 
charrita vanilla of cascá di lamoetichi raspa, of poco 
notenmuskat raspá, i 1 cuchamta di canel, i bati nan 
na crema. Kegla e saus den un tayo i pone fria tc 
ora mester di dje. E saus aki por use koe pudding 
cayente of cualke otro sorto. 

Braxdv saus.— Bati \ tt. di inanteca koe A tl. di su- 
coe i agrega o cucharras di braudy. Pone e weja den 
un bleki .koe ogua cayente of nbabocadiun i;ete). 
i bira e contenido na un crema ; basbe den un cos di 
saus, raspa poco notenmuskat ariba i mande ni osa. 
A ménuclo ta usa hinja na lugar di brandy, pero dob- 
bel cantidad 

Saus dlCrkma.— Bati tt. manteca te oru e bira 
lihér, basha aclen poeo á poco \ tt» sucoe hni : agi ega . 
cucharras di leclii i 2 di rosewater. of algun hquido di 
,r ust' 0 . Si ta usa notenmuskat, 1 cucharnta di vani- 
?la of lamoenchi etc : e requecito 2 cucharras di liqui- 
do mester ser haci koe lechi. E ( saus por tiii hac 1 na 
capa ó dilci ó cuahá, i e por ta haci liso heintanclo c 
don un vveja koe agua cayente-; sirbie un bes. Si ta 
preferé frio, despues koe keinté i mezcle, pone den un 
weja di agua di Ys v batié liso ora o bira trio. 

Saus di fruta.— Machica un cana di fruta hcchoe, 
batié, sit'ta 4 tlfdi'suçoe riba e truta i pone na un lu- 
gar ; si e fruta ta mucho dushi, ta pone menos sucoe 
Mas of menos 10 minut promer koe ta bai usa e sau.. 
. poné riba candela, biré constantemente ; ora o ta. cei - 
• ca herebé, bashé ron'dó di e pudding, pone den un ta- 
yóhundoe. Si e formá di herebé e pudding tin ui 
pyp meimei, di mes ta bini un boeraco den e pudding i 
esai ta venékoesaus. 
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Koekl á'i Chocolate 


1 ons di cliocolate raSpá, 1 lt> di sucoe, 4 lb mante- 
ca, áhuevos, l cucharj-itft di soda, 4- mushi di lechi, 
harinja suficiente pa trahft mansa. 

Dirti e chocolate i e manteca huptoe, agrega e su- 
coe, huevo nan bon bati, i.o.lcchi, koe a disolve e so- 
.da aden. Agrega suficiento 'harinja pa lora e mansa 
ilelegá. corté na forma of figura lcoe bo kié, bláncha 
u koeki manera Bolo. 


JOMBI 

1 lb di sucoe, l Ib 'mantecft, 1 4 harinja, 4 hue- 
vos, 1 cucharra di Brandy. , 

Bati e sucoe k’é manteca na crema i agrega e 
huevó nan bon bati, dcspues e brandy i e harinja sif- 
tá. Lora e mansa, strooi sucoe fini ariba tabla pa kité 
di pega i horné liher. R koeki nan mester ta mashar 
moli ora ta lora nan. 


Otro .lomhi 

3 huevos, 4 I*' sucoe, f di 4 ]t> manteca, 3 cucharras 
di lechi, 2 cucharritas baking powder, 1 cucharrita 
notenmuskat. Harinja suficiente pa haci e mansa. 

Bati e manteca koe sucoe na crema i agrega e 
liuevo nan bon bati, dcspues lechi, harinja, koo bak- 
ingpowder i notenmuskat siftá huntoe. Bo por nsa 
anysaad na lugar di notenmuskat. Strooi sucoe riba 
e mausa, promer corté na koeki pasa e rol ariba lihe- 
ramente. 


Koeki di Egember 

4 H> sucoe, A ib mantecá, l niushi stropi, 1 kelki <li 
vinage’r, ] cucharrita saloe, 1 cucharrita soda, 1 cuclui - 
rra egember na polvo, 1 huevo, harinja suficiente. 

Bati e sucoe koe manteca na crema, agrega e hue- 
vo bon bati, e saloe i egember, mezclá nan bon. Di- 
solve e soda den e vinager, basha e vinager den e stro- 
pi, i bashé den e mezcla. Bati toer huntoe bon bati i 
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poné suficiento hár'inja pa lóra e mansa delegá, corté 
na kocki i hórna nán den un forno bibd; 

Otro kocki <li lSgcnibcr 

1 pinchi stropi, ^ U» manteca, j 11» sucoe, 4 koppi 
agua, 1 cucharrita di egember, l cucharrita di soda, 

• j cucliarrita di saloe, harinja suficiente. 

Pone e ingrediénte nan mes cos koe promé'receta, 
disolve e soda den e água frio. Lora e mansá delegá, 

_peró no koe e por pega na tabla. Corté na koeki i 

horné den forno bibo. 

Kocki <li Scur 

Toema 4 il> harinja, j li> mangel, ] H> raanteca clir- 
ti, 4 cucbarrita canel i S á lOhuevos ; mezcla i bati c 
oos nan aki huntoc, tralia koeki afor, i horna nan. 

lvocki <li INiiii 

Toema ’-l pam, corta nan casca, laga nan drumi 
den lechi, despues primi nan saca e lechi; toema u 
liuevós bon bati, j- H> manteca dirti. poco rosewater, 1 
snuif di canel, sucoe na bo gusto, mezcla toer huntoe, 
bati nan bon, pone den forma, hinke na forno. 

Koeki <li Speccn 

Toema 1 ll> harinja, 4 H> manteca, 4 11» sucoe, 1 cu- 
.cbarrita canel, icucharrita notenmuskat, j cuclmrri- 
ta clavo especie, huevos i suficiente soerdé, macbicá 
koe lechi ; bati toer e mansa koe lechi dushi, forma 
un inunsa, lmcié na kocki, horna nan. 

lvocki <li Csiballcro 

Toemaj H> harinja. j H» manteca, j H> carent, un 
poco mangel mulá, 1 snuif di canel, notenmuskat, 
rom -di leclii i soerdé : mezcla nan liuntoe, laga e rys, 
trahé na koeki, slrooi sucoe ariba, poné na forno. 

Kocki koc Msmjçcl 

]4ati i; buscuchi, fini, pone nan muba den leclii ; 
bati G buevos, -] H> mangel mulá fini. koe poco agua di 
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rosa, notenmusknt, sucoe na bo gusco, canel, i i "» 
manteca dirtl. Mezcla nan bon, pone deu un fornm 
huntá koe raanteca, strooi buscuchi mula anba, binki 
na forno 

Koekl sin liuevos 

'fnema } H» manteca, l lb sucoe, l mushi lechi, 
cucharrita di soda, 2 cucharritas cremor taita, ! mi- 
nharrita notenmuskat, Harinja suhciente pa ha< i 
mansa stvf. 

Bati e inanteca 1 sucoe na croma, ajçrega e leciu. 
soda notenmuskat, cremor tarta. Sifta e harm.ja 
■ lt rr f .<ya suficiente koe por haci un mansa mas moli po- 
oble°loré i corté na forma ó figura na bo gusto. .m 
ihér. 


s' 

m 


Ivoelii <Ii SiK'oe 

; ji, sucoe, } 11. manteca, 2 huevos, l kclki pa binja 
,li léchi, 2 cucharritns baking powder, harinja su- 

' lf,ie Bati e manteca koe sucoe nurrcina ; bati e huev<> 
nan liher i agrega nan den e'oucoe koe manteea. i>au 
nan bon : despues agrega e lechi. Sifta e harnga .cou 
e baking powder huntoe, i bai poniendo le b<» t.orma 
un mansa koe por lora. Pone e mansa nba un tabla 
koe havinia gestrooi. loré delegá, despues corta 1 '. inn . n ; 
sa na forma koe bo kie, dip nan den su’coc mula fim 
i horna nan dcn un forno bibo. 


()tro Ivoeki <1 i sucoc 


-> huevos, 1 lli sucoe, i Ib reuzel, I nuisbi leclii, 1 
cucharrita notenmuskat, 3 cucharritas di baking pow- 
der, 1 snuif di saloe. Harinja suficiente. 

Bati e manteca, reuzel i sucoe huntoe, i agrega o 
huevo nau bon bati, e saloe i uotenmuskat. Sitta e 
harinja koe e baking powder, agrega suficiente pa ha- 
,;i un mansa koe por lora. Lora e mansa manera cos 
tumbra, corté na forma ó figura na bo gusto i borna 
nan. 


* 
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Ivoeki «Ii ('iviua 

1 pinchi crema, 'i huevos. 1 cucharritas -soda. 1 H> 
r.u.coe, 4 cucharritas cremor tarta. j cucliarrita nuez 
moscada, oucharrita canel. Harinja sutlciente pa 
haci mans'a tlilci. Pone e ingrediente nau huntoe na 
e mes manera koe ta indicá más adilanti i horne nen 
forno bibo. 


Buscuchi Italiano 

Toetna A H> harinja. i H> sucno tini mula, D huevos 
bon bati, añyzaad muhi. i I cuchorra di soerde : tra- 
há koo uu ])oco lechi lairv, haci un niansa koe nan 
toer, laga e rys : ora e rys bon, hunté koe dol di hue- 
v<), i poné tleii plancha loga <* horna. ora <* ta cla. cor- 
té na huscuchi. 

IJuseiichi rarisiéu 

Pone den un weja \ II* sucoe mula lini, i d>>l ti 
Iiuevo, 2 cucliarritas agua iior di Orange ; ine/.cla nan 
bon, agrcga .V ll> manteca dirti, 'i blanco di huevo hon 
bati, £ Ib iiaiTnja l\b di batata siftá. mezcla nan bon, 
hunta un forma koe manteca. bashé nden. laga >* >.<»i- 
na 'i hora den forno suave. 

JJuseiiclii ili conlitt* 

Bati b dol di huevo, , H> sucoe, poco agua Hi Oran- 
ge, i 4 cucbarras di mannelada, sifta nan bon : pone 
poco casca di citroen na dushi corta chikito, bati itian 
co di e y liuevo, mezcla toer liuntoe na un mansa, pone 
den un calia di papel huntá koe manteca. strooi micoo 
ariba i hinké na forno. 

Husciiclii <li Savoya 

Toema u huevos, \ 11» harinja, £ H> sucoe mula tini. 
Scpara e dol nan for di blanco, bati e dol nan koe su- 
coe, i e blanco nan separá na sneeuw, mezcla eusegui- 
da e harinja ; haci c seca un poco na forno abri. pone 
casca di citroen raspá ariba. Hunta e forma koe man- 
teca, basha e mezcla aden i horné den forno suave. 







Buscuciii <ii lamilia 

Toemaflb harinja siftá, it> manteca, 1 snuif di 
saloe, 4 glas di agua, pone na ré'serva otro 4 glas di 
agua koe ta bai bashando pocó á pocó dUrante e opera- 
cfon. e pasta meste'r keda lisa ; laga e para un hora, 
baha e mansa, corta buscuchi forma of figura na bo 
gusto, hinka nan den huevo, pone den plancha, hin- 
ka na fomo V hora. 

Busciichi di Curua'ao 

1 ii, harinja, \ it> manteca, litro di lechi, I cucha- 
rra soerdé di cervez, 1 snuif di saloe. 

Mansé ariba un tabla, te ora e mausa abri ; hunta 
uu plancha koe manteca. strooi harinja, lora e mansa. 
lagé rys : ora e rys bon, strooi sucoe, muhe koe poco 
lechi. hinké ix\ forno. 

Buseuelii di ltatrtta 

Pone cushina U batata. cascá nan cayente. pono 
nau den un térein koe H» di manteca, 1 glas di leclii. 
saloe. i peper. Machica toer huntoe : pone e mezcla 
den un cos huntá koe manteca na candela, haci e 
mansa dos dede plat kue un cuchioe, pone borna U> 
ininut. 

Buseuelii pa (losayuno 

-{ ll, insmteoa, \ ll> sucoe, :5 liuevos, 1 cana lechi, 1 & •*> 
harinja, i lt> harinja funchi, 5 cuchamtas baking 
powder. Bati manteca i sucoe na crema, e huevo nan 
hon bali. ora nan ta bon mezclá stroo.i e harinja poco 
á poco aden, bruha nnn bon, poné den torma. mnka na 
forno. 

Buseuelii di Agurt 

II, harinja, eucharru sucoe, 1 cucharra lechi, { 
oii' ; manteca. 

Maehica e hnrinja koe y tnanteca, agrega e sucoe 
i lechi. haci un mansa styf koe awu, loré bon pa ld 
minut, ilespues loré más delegá koe ta posible, cortc' 
na forma rondó, pik nan koe un forki i horna nan deu 
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un forno moderá pa 10'minut, te ora nan toema un co- 
lor bruin cla. 

Bhscnchi i>a Jucccs 

G liuevos, 4- ft sucoe, 1 cucharra alcaravia, 4 i»* 
harinja.. ^ ^ uev0 nan s0 pa 5 minut, despues mezcla e 

sucoe bati nan dos 10 minut, agrega e alcaravia i ha- 

rinja, mezcla nan bon, druppel un cucharra di e man- 
sa riba papel. hacié alto na su centro, strooi sucoe 
ariba i horná nah den forno cayente pa K> rmnut, 

Btiscuclii Scharló 

3 huevos, 1 ons di casca naranha na dushi, 1 ons 
sucoe mulá fini, 2 ons mangel dushi. 

Hati e tres blanco di huevo na sneeuw, pone aden 
e sucoe naranha cortá chikitoe i mangel inula fini. 
Bati c mezcla te ora ebira styf, si e no bira basta styt, 
agJéga mas mangel i sueoe, pone papel den un plan, 
cha i saca un cucharrita di e mansa pone aiiba, for 
n^altoimsu meimei, hinka nan den torno te ora 
nan toema color bruin clá. 

KocUi di 'PInda 

1 ninchi di pinda. mulá fmi, 2 cuchamis manteca. 
U, sucoe ii huevos, 2 cucharritas lechi, 1 snuif saloe. 

' Bati é manteca i e sucoe na crema : agrega e hue- 
vo nan bon bati, pinda i otro .ngredten enan . sufi- 
ciente harinia pa haci un mansa suave, koe por lora. 
Loré bon” corté forma na bo gusto, horna nan den 

' forno moderá. 

Hnscuclii i»a lbrina <l« Cnvtjl koo noinhor 

a H, di sucoe, 4 lt> manteca, L dol di huevo, t koppi 
lecbicértá i éucharrita soda, i Ib bannjn, 1 cucharr,- 

ta extracto lamoenchi i 1 blanco di .^"adUanti 

PTfici un mansa manera ta explica -mas auuani . 
Tralm cos di blancha di chocolate, pone d'en un peper- 
reshi i scirbi nomber na bo gusto nba nan. 
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Trahamento di dushi v 

Método pa haci stkopi, clarifiké i cluné punto.-*- 
Pa un stropi ta na mitar punto ta pone dos parti di 
sucoe tres di agua ; ta poné na candela, i ora e cu- 
minsa herebé ta limpié i clarifiké koe blanco di huevo 
bati koe agua ; despues di poco momento ta cuminsa 
subi ariba un scuma sushi ; ta halé un banda, i ta 
bai sacando e poco á poco koe un cucharra di paloe, 
te ora no keda nada absolutamente ; anto ta bahé i ta 
pasé pa un panja limpi, i e stropi ta na mitar punto. 
Mester percura pa e vreja ta bon limpi sin ningun 
smeer aden. 

Diferentks puntos di sTKOPi.-Toema e stropi koe 
bo a pasa pa panja na mitar punto, poné na candela i 
ora bo hinca cucharra koe bo saké e ta forina un iiilo 
koe ta kibra, e ta na punto mayor. Si bo laga n cu- 
shina ainda un poco mas, e ta i'orma un hilo .koe ta 
kibra manera glas, esai ta punto di perla. Si bo sigi 
laga e cushina mas. koe ora e ta cushina e ta forma 
blas i e ta holé. ta vamé punto di Caramelo. 


Dushi Cabei di Angel 

l'a pik e fruta ; saca su coerazon, i simiya : liere- 
bé ; laga e scuri bon, sifté, i pone mes cantiiiad di fru 
ta koe sucoe ( un liber di fruta pa un libcr di sucoe). 
Pone e sucoe na candela, clarifiké, ora e La .1 i..edio 
punto, ta poneefruta. laga e cushina te ■ ra. i; sucoé 
toema ]>unto, ta bahé for di candela laga e fria. 

Duslii di I’oma-i-osa 

Purti u Poma-rosa nan na dos. casca nan i saca 
simiya ; haci e sucoe na medio puuto ; poue o poma 
rosa nati. laga e cushina te ora c; sucoe toema punto, 
bahé laga e fria. 

Dushi di Appel 

Ta casca e appel nan, parti nan na snechi, saca 
nan coerazon i simiya, haci e sucoe manera ta explicá 
caba, pone e appel nan, iaga nan cushina un rato, ia- 
ga e sucoe toema punto, bahé for di candela loga e fria. 


Dushi <li uj>pcl n la portufirucsa 

Despues koe casca e appel nan, saca nati coerazop 
t simiya, corta nan na dos pida. pone den un forma un 
capa di sucoe mulá fini ; basha sucoe den lugar koe a 
saca e coerazon nan, pone nan den forno. Ora e cu- 
shi bon, ta strooi sucoe koecnnel mulá nriba. ta come 
nan.cayente. 

Duslii di Mmnaya 

Toema mamava kita nan casca ; kita siinija. i 
corta nan snechi largoe, ta pone e lierebé te ora e bira 
rnoli : snca nan, pone nan den agua frio. Despues 
haci tnes cos koe e otro fruta min ariba explicá. Teno 
kwidao, koe e mamaya tin un fiislii lcoe me.ster lcitn 
koe o ta bon hecltoe. 

Duslti di Eknks 

Toema ekaks scerf nan, pone nan herehó dcu 
ngua koe un pokito saloe, tapa e weja hon koo utt 
panju, i ariba e panja tapadera dt o weja ; despu s |* 
ue'nnti scuri, t;i hai poniendo natt poco -i poco dc:t 
stropi tnedio punto ; laga nan cnshina to ora e stropi 
toenia punto ; di tnodo aki nan ta lceda spons i <. qu-- 
sito. Di mes tuanera ta prepavn rasenclii of pruimen 

Dnslii di < ’stsea di niiyahsi 

Toemti guy.aba koe ta bon bechoe ; parfi nnn nn 
<los, i saca nan coerazon i pipita : herebé e .cnsca 
tutn tc ora nan bira-moli i saca nan zuur ; ta pone nan 
len stropi medio punto, lagé na candela te ora e to. 
nia punto, bnbé for di candela laga e fria. 

Duslii di coerazon di gu.wilisi 

Toema e ooerazon di guyaba ; pone den stropi m. ■ 
dio punto, lnge cushina toema punto, di rnodo koe e 
fonna Jilen. 

Duslii di /orzaesi 

Toema zorznca hechoe, kita su ca>ca, saca su pi- 
pita nan, herebé den ugua koe snloe, despues tn poné 
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den stropi medio punto, lagé toema punto, ta pone 
algun-pida canel aden. 

Duslii <11 Tnmaryn 

Toema tamaryn verde, cascanan, saca nan pipita, 
herebe nan, despues pone nan den stropi medio punto, 
laga e cushina toema punto. 

Duslii <li Tnmavyn 

Escoee tamaryn hechoe, casca uan, pasa nan den 
un sifte g fini; tamansá e tamaryn koe sucoe muia 
• lini ■ mes peso di tamaryn pa sucoe. E dushi aki ta 
dura un año pa otro, pesai ta partié tamano di un la^ 
moenchi prensé i lore den sucoe mula fmi, di moclo koe 
e keda completamente tapá. * 

Duslñ <li Piipnya 

Escogé papaya verde, koe ta cerca di hecha ; cas- 
canan, cortanan i saca nan fiirmya, pone nan c ' l f*j 
água koe saloe, i herebé nau den mea agua • scun 
nan bon, i pone nan don stropi, na medio punto 1 laga 
nan cushina toema punto. 

Duslii <li 3Iangó 

Haci mescos koe dushi di marnaya, koe diferencia 
koe mangó mestertaalgo rnas verde, no mucho hechoe. 

Duslii <li Biurnna 

Toeina hanana no mucho hechoe, kita nan casca, 
saca nmi coerazon, i haci mes ços koe mamaya. 

Duslii <M Auassi 

Escoiré anasa dushi i no muy verde, herebé, casca 
nnn i covta mui, na sneehi largo, pone nan den stro- 
jh nn médio punto, lagao cushma toema punto. 

Duslii <1 i ('<»<•<) seeo vaspá 

Toema coco seco : casca nan, kita e cuero corra ; 
ra-pé i labé koo ngua fresco ; ta scurié bon, i pone den 
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stropi na medio punto, laga e cushina toema punto. 

Conserva di Membriljo 

Toema membriljo hechoe, casca nan, corta uan na 
cu&tro, ta herebé uan, sifta nan den un sifte flni; po- 
ne nau den weja i rries pesa di nan na sucoe, un po- 
kito di agua koe a herebó nan, laga nan cushina, bati 
nan bon durante e ta cushina, te ora e bira duro, koe 
€ ta para na un boh 

Naranha na stropi 

Ta elegi naranha ni hechoe, ni verde, mitar, ta 
raspa uan kita nan parti verde, i ta pone nan den 
agua durante 24 horas. Despues ta pik nan toer nan 
curpa koe un anguwa diki, i ta herebé nan te ora nan 
bira moli, i koe e'mes agua ta cushina stropi, ponien- 
flo un bottel di agua pa l lb di sucoe. ta clarifiké, i ta 
pone naranha nan aden laga nan cushina bon. 

Bacoba 

Bo ta kita nan casca, pica nan koe un anguwa, ta 
pone nán den agua fresco, despues saca nan laga nan 
gotea e agua, cuchina stropi lia grado di perla i ta po- 
né e bacoba aden laga e cushina. 


Dushi di palmit 

Toeipa coerazon dr palmit cogoljo. hci-ebé den 
agua koe saloe,- i corté. ha pidaeitos, pono nan den 
stropi.na medio punto • agrega un poco agua di aza- 
har, un poco canel i cásca di ,'Iamoenchi verde poné 
na cahdela laga e toema punto, 


Bocadiljo di mamaya 

Toema un mama/a, herebé, kitasu casca i sirni- 
ya ; pasé paun sifte fini, poneden stropi clarificá, la- 
ga e cushina bira papa diki, pone un cucharra di agua 
di azahar i bahé for di oandela laga e fria, mansé koe 
sucoe mulá fini koe canel.' 


* 
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lioeiulijo <li liatata <1 nslii 

Herebé batata dusjii ilen ajçua koe saloe, 'casca 
nan i sifta nan, e koeminda bo ta liaci toer mes cos 
lcoe e mamaya ariba esplicá. 

Jileá di appel 

Eligi milior appeJ koe bo por, i despues di casca 
unn, saca nan coerazon i simiya ; pone nan dencanti- 
dad suficiente di agua te ora nan kecla un papa riba 
candela ; despues ta scurié den un panja limpi. Ta po- 
ne den un weja limpi un liber di sucoe pa un liber di 
appel cushina, ta clarifilcé i ta pone e appel laga e 
cushina bon i pone den cos di glas koe casca <li la- 
moenchi na dushi ariba i tapé koe un papel muhá koc* 
brandy. 

.lilea <li guyaba 

Ta herebé guyaba i e agua koe a herebé nan aden, 
ta midi un botteldi agua pa 1 lf> di sucoe, pone riba 
r nulela laga e cushind, biré te ora e bira un papa bon 
diki tn saké. poné deu cos di glas. 


Keshi di Rei 

Ta pone den un caserol of blekitm bottel di lechi, 
’ l ! > manteca fresco cli vaca : dirtié promé, 1 docena 
di huevo bon bati, 2 ons di mangel dushi machicá i 
t cucharrasdi harinja di arroz. 

Ta mezcla e harinja i .nangelden j bottcl. di lechi, 
ta haslié den c bottel ,di lechi avisa, i ta mezcla 
nan bon. Ta pone e cushiná den baño inaria, pone e 
cuserol koe e mezcla aden, den un'otro bleki mas gran- 
• li yen di agua berebé, tcniendo kwidao, pa o agua no 
stop di licrebe i segun e agua ta bai secando, ta pone 
otro agua herebe, pa e keda semper mes alto koe e 
mansa. Pa ultimo bo ta pone candela riba tapadera 
di es un koe tin e mezcla, p ! e caudela cushi su arilm. 

Keslii s'i l:i vanillsi 

Herobé den un cascrol of bleki l bottel di crema. 


•* 


i agrega, ora e ta Iierebe, un pida vanilla i sucoe ; ba- 
hé for di candela, tapé i laga e fria. Dirtié i poué 
ariba çandela, birando e semper koe un cucharra di 
palo : ora e crema bira diki ta lage fria ; despues ta 
pone 1 ons di lym di piscá manera gelatina i un kesbi 
á la Chantilly, basha toer den un forma i pone e fria 
riba Ys.. 


Keslii <U Terol 

Pone un bottel di leclii lierebé, ora e ta herebé ta 
poue dos ous di harinja di batata (es decir batata ma- 
chicá haci na harinja) dirti den un poco lechi, ade- 
más 4 ons di sucoe i tamaño di uti nechi, di reuzel dir- 
ti : bira nan bon i pone nan cushina. Despues bahé 
laga e fria i pone un capa di keshi bati a la Chantilly 
i uii cuchara di agua di naranha. 


Soppi doró, 

Bati huevo ntanera pa un struif comun ; poneden 
dje snechi di pam, laga nan chupa bon den e buevo. 
pa uncuarto di Iiora ; hasá nan den un panchi yen di 
aceite cayente, strooi saloe ariba, sirbi nan na mesa. 

* _ 

Torrijas 

Ta corta pam francés na sneclii, of panlefi, ta po- 
no emuhit den ngua óf lechi, binja blanco, of binja 
<hishi, ta pasa nan den huevo bon bati, i ta hasá nan 
den panchi koe liopi reuzel of aceite ; ta strooi sucoe 
koe canel ariba of basha stropi di sucoe blanco ariba. 

Ton-ijas <li liarinja <ti lunclii 

Bo ta machica cantidad di harinja d'r funchi ua Im 
gusto, bo ta cusbiné koe poco candela, keda birando 
oontinuamente, ta balié for di catidela, bashá ariba 
agua koe sucoe, liacié un pasta diki. ta laga e fria i 
bo ta corté na ligura of forma koe ta dese.i ; ta ltasá 
nan den reuzel of nçeite : i pone sucoe ariba. 
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Panlefl boraclio 

Poue uu bottel di binja blanco ó [dushi koo 'l \ di 
sucoo cushina, i bahé for di candela laga e fria un po- 
co • ta toema panlefi, sea grandi cortá na pida of chi- 
kito, bo ta hinké den e binja, si bo kie p e ta secoe, 
bo ta laga e seca, sino, bo ta poné den un cos di glas 
koe poco binja, strooi sucoe i canel mulá ariba. 


Mazapanes 

Ta mula 1 1»* di mangel dushi i \ ons di mangel 
marga. Orá e ta bon seco riba stoof .ta mulé den 
fvnzel • taciarilica 1 H> di sucoe i ta cushiné lihera 
mente j ta pone e pasta di mangel ; ta laga e cushina 
riba pococandela, biré continuamente pa e pasta no 
kima. Ora e fa bon cushiná. ta e no ta pega na 
dcde, ta bahé for di candela. bashé nba un tabla ge- 
strooi koe sucoe fini, laga e tria. ,Corté na figura na 
bo gusto, pone riba un fel di papel i hinlcé na torno. 

.>Ia/.ai»su»<‘s <li dushi 

Toer diferencia di esaki i es un di promó ta, koe. 
na lugar di fruta. bo ta pone mes cántidad di dushi ó 
marmelada. ; 

almeiidradas 

Bo ta pone seca riba stoof t I»> di mangel dushi i 
‘ rt> di mangel marga. ,• 

Machica nan koo blauco di huevo bati. loema mes , 
cautidad di sucoe, clarifiké, i pone e pasta aden, laga e 
cushina, meneando continuamente te ora e ta^ pega 
duroe na dede. Ta bahé for di candela, ta bashe nba 
un tabla gestrooi koe sucoe blanóo mujá ñni. ta hácie 
plaat i corté na figurá koe boicie i hinca nan torno. 

Mazapancs di <lifci*cnt«*t* tVutsis 

Ta prepara nan mes cos koe pronié receta, Des- 
pues di pone e mansa den o sucoe olanficá, ho ta pone 
un terceraparti di peso di fruta koo ho kie. pachura i 
siffrá. 


Mazapnncs. «li Oliocolate 


'ra mes cos veemplazando lcoe chocolate raspá na 
tempo di cushina e mansa, frutas 6 dushi. 


Merengues 

Ta bati 6 blanco di huevos i 4 ons di sucoe mulá fi- 
ni haci e evapora ariba shinishi cayente, meneando e 
continuamente ; ta agrega 4 ons di mangel dushi haci 
na pasta ; i mezcla nan bon, i ta t'orma merengue ron- . 
dó of oval grandura di un ciicharrada, teniendo kwi- 
dao di laga un bashi meimei di cada uno : ta strooi 
sucoe inashar fini niulá ariba, i ta hinca nan na forno.- 
Ora nan lamanta tasáca naiv i ta pone crema of cual- 
ke cluslii den nan i ta tapa koe otio mitai. 

.Mp.ivngiics yonsi 

Ta bati 0 blanco di liuevos i 4 ons di sucoe mulá fi- 
ni haci e vapora riba shinishi cáyente i meneando o : 
continuamente : ta agrega 4 ons di mangel dushi ha-/ 
ci na pasta, i ora caba di inezcla nan bon. ta forma 
merencrue rondó of o.val tamaño di un cucharada. te- 
niendo kwidao di laga.un bashi meimei di cada uno ; 
ta strooi sucoe mulá fini ariba i ta hinca nan den ioi- 
no. Ora nan lamanta ta saca nan, parti nan na dos, 
pone dushi ot' crema den nan. 

31c.i*<*ii}çi , <* ,, ‘ Ucic 


Ta liaci un bát-ido di merengues. pomendo 1 ons. 
-di sucoe pa Cada blanco di huevo. Ta bati nan den 
un weia, ofae ta na punto di sneeuw, ta keinte lihera- 
ihente itaponepoco riba un capa di panleh ; riba 
dje otro capa di panlefi i ta basha toer sobra di e me- 
rengue riba nan i hiuke na toinc». 

.Uei*<‘iigue á In Itnliaiia 

Ta bati 0 blanco di huevo na punto di sneeuw, ta 
eUshina 1 U> di sncoe na punto, ta pone algun gota cfi 
'vabilla, despues ta agrega »• stropi den e blanco a\ 
hq.e\»o poco á poco, birando semper te ora e mra un 












pasta duroe pa forma mitar merengue, na forma rondó 
of oval, manera ta esplica ariba. 

Turron di Mangel 

Ta bati -4 blanco di huevo na punto di sneeuw, ta 
pica ons di mangel seco, i bo ta pone poco a poco 
den e luievo bati; despues bo ta strooi sucoe mula lini 
poco á poco pa forma un pasta maueable ; ta pone 
den forma i ta laga e seca. 

Turron <1 i Neclii 

.Ta haei mescos lcoe e receta di mangel, solamente 
ta troca e mangel pa nechi. 

Turron duroe na ndormi 

Ho ta tosta l li. di sucoe, ta pone den dje inangel 
mulá i parti na pida, sin ningun liquido : ta mezcla 
nan riha un tabla lnmtá koe accite, ta pasa riba d,ie 
un rol lmntá hoe aceite. ta hacié plaat, l )0 ta corta h- 
gura na ho gusto : pone nan seca, nan ta bira dnroo 
mcs ros koe piedra. 


Pan di municion 

Ta ha'ti den un palangana ocho huevos koe j !•> di 
sucoe blanco : ora e ta bon bati ta agrega 2 ons di 
mangel dushi’cortá mashar chikito, 8 ons di chocola- 
te dirti den poco agua di azahar i 2 ous di dushi di la- 
nmenchi, cortá na pida,,mas 3 papaya na clushi, ta 
mezcla nan bon, ta agrega 3 blanco di huevo bon bati 
ua sneeuw ; ta pone e composicion den un forma di 
blcki huntá koe was i ta hinkó na forno regular pa 
espac-io di 20 of 25 minut. 


Panecillos 

Toema -t ons di mangel dushi mulá fini liuntoe koo 
1 hhmco di huevo, pone sucoe mulá fini na poco a po 
uo tc ora yega na cantidad di 4 ons ; hacié un pasta, 
inansé rihaun tablakoe sucoe mulá fini gestrooi i pone 


nn nnrn tli esencia na bo gusto, corté na forma bi pa- 
necillos, pone nan deu un planchi huntá koe manteca 

Manhar blanco 

Mula V tl. di mangel dushi 'koe dos niarga auen, 
mezclé koe 3 glas di agua, pasé de un panja, pone dcn 
e lechi di mangel S ons di sucoe mulá hm, un glas cii 
crema, aguadi flordi naranha 1 un poco )ym. I om 
riba Ys i sirbié frio. _ jj 

Pan pérdido | 

Pone riba oandela un caserol koe un glas di lcclu 
un snuif di saloe. poco sucoe, un cucnarra d agua 1 
ilor di naranha, i casca di lamoenchi raspa, la * ae ; ^. 1 
shina te ora e bira mitar : corta pan na pida gramm..., 
diunfuerte, hinka den e lechi laga nan mulja bon, 
nan scurri nan i hinca nan den hueso bati, ' na 
sá^n^iM^nchikoehopi- reuzel of aceite. » «rooi 
Rucoe mulá tini ariba. 

Mantecado 

Pone riba candela, un caserol koe 1 > ! -di ir.ant^ca 
fresca di vaca of reusel, laga o dirti, despues pono >u 
ttcien^e s'uooemulá.fini nden p ft formé na un mnnsa 
diki ta saké pone den forma di papel, i mes hoia mn 
ka den forno floho,.koe porta abn laga nan scca p. 

Mantçcfttlo na n»otlt> «1» Cftstillft 

Mezcla 1 U.di harinja di pam, koe'l U. di sucoo »»»«• 
lá lini. un poco di alcohol, brandy °f rom » i UmI iwnam 
teca di vaca oi' reusel, 1 mansa nan bon, lag< - 
drumi ketoe un hora, despues ta lnacie p!at koe* un i ol 
di lora buscuchi ; ta corté na forma of hgura koc bo 
•tagusta. tahincanan den forno poco cayen.e. » 
saca nan dospues di poco minut. 

Suspirc. di Monlia 

Pone dcn un caserol dos bottel di ngua, un poco 











sucoe, ua pokito reusel i cascadi lamoenchi ; laga e 
agua hérebé te ora e doena olor di e lamoenchi. Saca 
olamoencki, toema gran cantidad di harinja di pam, 
strooi e poco á poco dcn e agua i sigi biré oontinua- 
mente, te ora e mansa bira sumamente diki, i comple- 
tamento cushi, lo c.onocé, ora poerbé é nt> tin smaak 
di harinja. Mestor di un liora mas 6 ltienos p’e cu- 
shina. E mansa no ta kima si sigi biré semper. Ba- 
hé for di candela. kibra un lnievo den dje, sigi biré té 
ora e liuevo keda enteramente mezclá ; sigi pone ótró 
huevo, i asina sucesivamente te ora e mansa bira ma- 
neable. Toema koe uh paió di cucharra 'un pida di e 
mansa grandura <li un necki, pone den reusel of aceite 
cayente, laga <■ hasá toema' color di oro. E ta hihcha 
i su meimei ta keda fofo. 


Dol di biuevo na dushi 

Ta bati dol di huevo liopi, i despues ta pone sucoe 
nnilá fini adén, na proporcion di 1 ons di sucoe pa ca- 
da dol di huevo, casca di lamoenchi raspá of esencia 
di lamoenchi, i ora e ta bon mezclá, [bo ta traha bolito 
na figura di dol di liuevo, bo ta strooi sucoe den un 
planchi pone nan aden. 

Manhar crioljo 

Toema 12 tapoeshi di mainshi mei heclio, raspa 
nan i sifte fini ; pone un canica di lechi, 1 11» di sucoe i 
pida paloe di canel ; pone toer den un weja na Cande- 
la, keda biré sin stop un momento p’e no pega den we- 
ja te ora e bira un papa diki ; bashé den forma, strooi 
eanel fini ariba. 


Maharete dominicana 

Ta haci toer cos exacto koe maharete crioljo ; pe-. 
ro en bez di pone lechi di vaca, ta pone lechi di coco ; 
por bacié també koe lechi di mangel. 

Coco kimá. 

Raspa coco. poné den dol di luievo bon bati; mez- 
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cla nan bon, i pone nan den stropi na punto ; strooi 
poco canel aden i un poco di binja seco ; poné den 
forma. 

Alegria di maishi , , 

Ta tosta maishi lagé bira manera ftor blanco, i ta 
poné den stropi na punto,, laga e cushina toema punto 
di caramelo, ta bashé riba un tabla'corté na forma of 
figura na bo gusto. 

Mata-hamber 

Pone den un caserol grandi 1 tb di sucoe mulá fini, 
12 huevos bati, <; cucharras di manteca. un poco anis, 
l komchi di binja seco i 3 cucharras di reusel ; bati 
toer huntoe te ora e bira un mansa; poné den forma ; 
i cushiné candela ariba i abao ; ora e ta bon dorá ari- 
ba ta adorné koe sjosjoli. 

Aleg'ria di pinda (Pansuikerj 

Clarifica stropi; i ta pone pinda hasá aden, laga c 
cushina toema punto subi, bashé den forma laga c 
seca. 


Manhar blanco Cubano 

Toema 1 lb di liarinja di arroz ; pone 1 -V bottel di 
lechi di coco, 1 !t> di sucoe mulá fini, dos cucharras di 
agua di azahar. un poco canel i un casca di lamoenchi 
verde ; poné riba candela den un caserol ; keda biré 
sin stop un instante, te ora e bira un papa duro, ta 
bashé den forma laga e fria. 

Dusbi di Indias 

Machica A 11» di mangel pclá i limpiá ; poné den 1 
)l. di^ucoe clarificá i mezclé ; agrega 1 lb di harinja di 
pam : i mezela nan bon. ora e ta bon mezclá ta poné 
na candela, keda biré sin stop, te ora e herebé; ta 
bahó, sin stop di biré, i ta bai poniendo poco á poco t. 
ons di manteca fresco of reusel, » h* di casca di la- 


* 









moenchi raspá i poco agua di rosa; ta forma un pasfca 
i hinké na forno lento. 


Arequipa di Guarico 

Prepara 4 onsdi goema/2 ons di mangel mulá, 3 lt> 
di sucoe, un batata dushi blanco raspá, 2 bottel di le-- 
chi i i coco, toer cos mulá ftni, despues ta sifta of cola 
e mezcla, i ta pone-e herebé, te ora e bira diki. ta ba- 
hé, laga e fria, fca pone den un asetchi i sirbié. 


Caflroleta 

Ta ras^a 1 coco, poné den stropi clariricá i laga e 
toema punto ; agrega panlefi machicá den binja- seco 
i dol di huevo bati ; laga e keda uh poco mas riba can- 
dela ; keda biré bon, i bahé, bashé den un tayó of asét- 
chi i strooi canel mulá fiui ariba. 


Banana liecho emboza 

Escoge banana hechoe ohochi ; cascá nan, c.orta 
nan na snechi rondó of largo : pone den un cos boca 
aucho, huntoe koe rou of cualke otro licor. sucoe. 
poco canel mulá fini, alglm casca di lamoenchi i agua 
di azahar. Tapa e cos laga e banana nan keda 5 hora 
den e c.omposicion. Traha un mansa di 1 cucharra di 
harinja, 2 huevos bati i 1 onsdi reusel ; saca e bana- 
na nan, lora nau den e mansa i hasa nan den reusel 
cayente, strooi cauel mulá fini. 

Embozá di Pomarosa, Mamaya, Manzana, etc.. 
ta haci mescos koe di banana. 


Arroz koe lechi Cubano 

Laba 1 lb di arroz ; poné den un weja koe 2 koppl 
di lechi, un pida canel i pida casca di lamoenchi ; po- 
né na candela, ora e cuminsa lierebé, bo tu bai popien- 
do lechi, seguu bo tamira ta necesario, ora e ta cushi 
bo ta pone 1 lb di sucoe, keda batió sin stop pa e mes 
banda, ora e caba di cushina bon bo ta bahé laga o 
frin. i strooi canel fini ariba. 
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Arrozkoe levlii <11 Coco 

Herebé e anoz te ora e bira moli ; poné den lechi 
di coco i sucoe suficiente pa hacié dushi, un poco ca- 
nel i un pida casca di lamoenchi verde ; poné riba 
candela, keda biré continuamente. semper pa e mes 
banda, te ora e bira un papa diki, bashé den nn aset- 
chi, i strooi canel mulá fini ariba. 


Banana na tentacion 

Esco^e banana ohochi, bon hechoe : kita nan 
casca, parti na dos. hasá nan den reusel koe poco su- 
coe, laga nan dorá ; ta saca nan, ta scerf’nan, ta po- 
nc nan den un cos ; basha binja moscatel den e scerf 
nan, laga nan drenté i strooi sucoe koe canel mulá 
fini ariba. 


Soppi boerachi 

Ta corta panlefi na pida, of panlefi chikitoe. ta 
pone nan den un cos, basha binja blancoe ariba : l.a- 
sha stropi na punto ; i strooi canel mulá ariba. 


Buñuelos di harinja funchi 

Den un cantidad di agua ta pone poco anis i 1 n 
hannja di funchi, cushiné na un funchi, no duroo ; 
bahe tor di candela, pone 1 Ib di sucoe mulá fini, 0 hue- 
vo bon bati i 2 cucharra di agua di azahar, bashé ri- 
ba un tabla, hacié plaat laga e fria, corté na figura of 
torma na bogusto; hasé den reusel dirti i strooi su- 
coe ariba. 

BiiftuvloK <li Hntutn 

. _ ilerebé e batata uan al vapor ; casca nan i uia- 
chicanan den un fynsel, mezcla nan koe Jechi, agua 
di azahar, poco saloe, sucoe i 4 dol di huevo bon bati, 
haci un mansa duroe, forma bolito. 'i hasá nau den 
reusel cayente te ora nan keda dorá. 

Buftnvlo <li Viims 

la emplea p’e bufiuelo aki més ingredientes koe a 





usa pa di batata koe solo diferencia, ta pone yamsen 
bez di batata, i ta pone un poco anis den e mansa. La 

liasé mes cos. , , , . 

Buftuclo di Batatn (lusiu 


Ta haci mes cos. 


Almendradas 

Ta corta 1 ib di mangel na pida i ta pone den un 
weia koe 12 ons di sucoe mulá fini i suficiente blanco 
di huevo ; ta forma un mansa i ta hacie plaat nba fel 
di papel blanco, ora e ta friá ta hinké na torno, laga e 
cushi. 

Isla flotante 


Herebe 1 pinchi lechi. i bira den dje-l dol di huevo 
bon bati koe 4 cucliarra di sucoe. Tan pronÇo koe e 
coeminza bira un papa, bahé for di candela p c no cor 
ta Bashé den un otro cos di glas, pone un snuit U 
saloe i 2 cucharras di sherrv of chartreuse, ot 1 cucha 
rrita di esencia vanillo, of extracto di lamoencht. Ba 
ti e blanco di huevo nan koe sucoe na merengue i po 
ne esencia koe bo ta gusta aden. loema 1 pinchi d 
lechi herebé más : poné den un cos di glas hundoe, sa 
ca un cucharra di e blanco di huevo bati na merengu< 
i)one den e lechi na forma di soenchi i nati entreme 
dio basha e lechi, bati koe dol di huevo. Si ho ta gus 
ta bo por pone e soenchi nan rondó di e cos di glas ba 
sha e crema di dol meimei of traha e soenclti na mei 
mei bashae crema rondó di naiv lsla iiotante gene- 
ralmente ta come koe bolo ot pnnlefi. 


Fluff 


Poiu' 1 cana di lechi den baño maria riba candela. 
me/.cla '■> cucharra di maizena koe 1 koppi di lecln tnq, 
i ora e lechi ta herebé.. basha e mezcla di maizena 
aden, biré, formé un papa : ora e lechi bolbe herene. 
biré dos of tres bez mas. Awor agrega } 11» sucoe i 
1 snuif di saloe, ora nan disolvé bon, bahe for di can- 
dela i pone l cucharfita di vanilla, canei, extracto di 
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lamoeuchi of casca di lamoencln raspa, i Wanco di 4 

huevos bati na punto di sneeuw. Despues bashe den un 
forma muhá koe agua frio 1 pone un banda laga fria. 
Ora ta bai usé, ta pone den un cos di glas hundoe 1 ta 
basha ariba saus, koe ta worde trahá e mes momento 
koeta traha e pudding. E saus ta traha di e manera 

• Bati 4 dol di hiievos koe 2 cucharras di sucoe, 1 
snuif di saloe i $ cucharfita di e mes esencia koe a 
usa p’e pudding. Agrega 1 pinchi lechi 1 herebe ora 
pone^dos huevos, biré te ora e keda manera crema, 
bahé, laga e fria^ < * _ 

PufiF di lamoenchi 

Mezcla algo mas di ± tt» di harinja di P a , in Jj oe - 
koppi lechi. Bati 4 dol di huevos bon bati. agregd 
poco á poco den dje 4 lt> di sucoe i Ogua ui UuJaiKlOgR; 
chi grandj. Mezcla e hpevo koe e pasta di harinja i 
bati nan bon. Bati e blanco di huevonan na punto di 
sneeuw i mezclé huntoe i basha e composicion den un 
forma di pudding cayente huntá koe inanteca i sucoc 
gestrooi. Horné 15 minut,' i sirbié inmediatamente 
koe saus. Si bo'ta gusté mas rico, anto bo ta pone 
cucharra di manteca, no dirti, prome koe pone e hian- 
co di huevo. 


Frito 

Mezcla 1 snuif di saloe i 1 cucharrita di baking 
nowder koe 4 t1;> di liarinja di pam, i sifta nan dos bez. 
Bati algo mas koe'J tt» sucoe koe 1 huevo, bashe den 
algó mas koe 4 koppi di lechi, i despues agrcga e ha- 
rinja. Herebé reusel, saca un.cucharra di e mansa 
jaga e cai den e reusel, ora e toema color dora saue i 
sirbié koe stropi. 

F'ltlTO 

Corta pam di un dia pa otro, na suechi delegá, ot 
nafiguraikoe bo ta gusta. Pone nan den un tayo 
hundoe. Basha ariba lechi koe sucoe, vanillo, un 
snuif di saloe i 1 hucvo. Laga nan para 20 minut pa 
pam nan chupa. Hazá nan ariba cazuela ot den 
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pauchi koe manteca, te ora nan bira bruin. Strooi su- 
coe kce canel mulá ftni ariba, of stropi. 


Panekoek francés 

Bati 3 blanco di huevos na punto di sneeuw ; des- 
pues batitambe 3 dol bon bati, separá ; agrega un cu- 
charra di manteca dirti of un cucharra di aceite dushi 
i un snuif di saloe i un cucharritá di sucoe. Motiyo 
pakiko ta pone sucoe : pasobra e. sucoe ó stropi ta ha- 
ci e toema color bruin lihér. 'Agrega un koppi di le- 
chi,' na parti den harinja di pam pa haci un inansa 
liso, i ora pone toer lechi, agrega e dol di huevos i ul- 
timo e blanco nan. Ilunta un p^iichi of cazuela koe 
inanteea, saca e mansa bashé’ deiegá ariba manera ta 
traha arepa, ora e cushi un banda ta biré otro banda 
e eys’.'.i. • Qra e ta%la strooi sucoe of cualke jilea 
ariba. 


Alfajor crióllo 

Toema 1 lb sucoe blaiicoo, cushiné.na puntó ; des- 
pues pone aden poco peper mulá, anis, cánel, i tres 
clavos especie ; mula tres buscuchi fini i sifté : raspa 
mitar casabe i tira toer dos den e stropi, mezcla nan 
bon, i bahé for di candelaj traha alfajores i ta pone 
nan den obleas ; i ta strooi sucoe áriba i tá.laga nan 
fria. - ' . 


Mantecado di Astorga 

Ta pone den un çaserol 1 lb di reusel óf^ manteca 
fresco di vaca i 1 ib di sucoe mulá fini i siftá, ta bati 
nan bon, ta bai poniendo 12 huevos na intéryalo aden, 
ora toer ta bon bati ta pone 1 lb di harinja siftá i 1 ons 
di canel ; forma un mansa, to saca un cucharra di 
mansa pone den cápsula di papel i horna nau 


Pa decora koe huevo toati 

Tin trekter koe nan punta ta corta diferente clase 
tli ftguros Na lugar di e trekter nan, por traha pe- 


pereshi di papel blanco diki i corta nan punta na ñgu- 
ia koe lector nan ta gusta. Yene koe blanco di hue : 
vo bati koe sucoe blanco muhi fini manera hannja di 
pam, i primié p’e huevo sali pa su punta 1 traha e figu 

ra koe lector nan gusta. . . . .. 

Ora kier scirbi un nomber di hende of teclia di un 
cumpleaño riba un bolo, manera sa sosode Koe freeuen- 
cia koe nan ta pone riba bolo of koeki pa mucta su 
cumpleaño, etc. ; ta doena e huevo color roos of corra, 
disoive koe cochinili ; tambe bo por liaci sucoe corra, 
marcae nomber of fecha koe potlood den meimei di 
n fioio i sigi riba e marcakoe huevo batiof sucoecorra. 


Sucoe pa blancbá 

1 blanco di huevo.-A tt» di sucoe mulá tinisimo. ‘ 

cucharrita di vanilla, .... 

Bati e blanco di huevo so pa hacie delega : agrega 
c sucoe. Bati nan koe un forki tc ora nan keda per- 
fe.ctamente iiso i lilier. Mas tanto bati mas fini e ta 
bira : agrega e vanilla, i ora e ta bon mezclá, e huevo 
ta bon pa usa.. Pone toer e huevo meimei di e bolo, » 
primie te ora e corre na su rand rondódidjé, koe un 
cucliieuw muhá koe agua ta stryko hacié pareuw 
loer banda. te ora e keda enteramente liso ; pone na. 
corriento di aire p’e seca. 


Huevo koe coco pa blancha 

Toema blanco di huevo bati manera ta explica n’e 
receta anterior, pone.dos cucharas di coco raspá aden, 
mezclé bon, bashó riba e bolo, stryke bon. manera ta 
esplica caba i strooi cóco seco raspá ariba. 

11 uc\o koe, ehoeolati pa blaiu liá 

,1 ons di chocolatlraspá, { ti> sucoe raulá finisimo, 
: eucharra di agua. - . 

Pone e cos nan ariba splicá den un weja riba can- 
dela, i kecla bira nan constantementc te ora nan bira 
uppapaliso. Laga e fria, agregé den huevo Uoe su- 
cóe bati manera e promé receta. 
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Ch.ocolati koe sucoe pa blanchá, 

Toema igual cantidad di cho.colati i sucoe ma.uera 
e promé receta. . Dirti e chocolati den un weja ariba 
vapor di un ketel. Ora o chocolati dirti agrega e. su- 
coe muláiinisimo i un cucharrita di vanilla. Keda 
batié te orae fria i nsé manera costumbra. 

Huevo cusbiná pa blancbá 

Esaki ta hacié ora no tin tempo pa mula sucoe tini 

of pa mas liher : . c ,. 

,V 11, sucoe, \ di un koppi di agua herebe, l snuit di 
cremor tarta. 1 blanco di huevo, • • V cucharrita vanilla. 

Pone e sucoe, agun. i cremor tarta den ufi weja 
chikitoe, pone den un otro mas grandi yená koe agua 
herebé laga e cushina 0 minut, no biré, m toça . koe 
ne of e sucoe no ta sirbi. Bati e blanco di huovo styf, 
i poco á poco bai poniendo e strópi aden, pouc o vam- 
)la i keda bati nan poerá. Bati nan,10 minut, 


Sucoe pa blanchá sin huevo 

l !i> sucoe, 1 muslii lechi. .. 

Herebe nan den un woja poné den Qtro mas ernui 
di koe agua herebé. Bahe for di candela 1 keda batie 
ko»? forza te ora o fria. E ta bon usa. 


XOTA O0Kltl2Sl r 0.N*DIENTtó NA VAWISA 
Pnutu di mtp.la’. 

Continua cushina e sucoe, hinca e batidor di bue- 
vo atlen i batié riba c weja, supla den dje si iorma- 
blns o ta na punto. 

Trahamento di Candy 

Cushinamento di sucoe. . " 

E parti mas delicado di liaci dushi, ta cusliina- 
mento di stropi. Ungradodi mas ó* fnenos ta danu 
toer trabau. l.'n trahador ua oñeio ta usa un i ner- 
mómetro, i la ventalia pa u‘n aficoionado koo tm rect- 
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ta, pe mira ora e grado ta bon. Ora e tin alpun ex- 
periencia e siguiente niodo nan esplicá aki, ta sufi- 
ciente pe conoce.. 

Por egemplo : toema 3 ]i> sucoe i 1 pinchi agua 
pone nan den un weja di koper óf esmaltá riba cande- 
la. Bira e ingrediente te ora e disolyé i coeminsa he- 
rebé ; despues koe e cuminsa herebé no biré, of sucoe 

takrak. De bez en cuando hinca un cucharra den e 

stropi i bashaun poco dcn e weja, alzando bo mano 
poco alto. Ora e forma un hilo manera tela di araña 
ta 1°grado 6 a Hilo”, i si usa Thermómetro e ta marca 
V^O' Jii. I' t, ra pone.e Thermómetro den e'sucoe asina 
koe e coeminsa herebé i ta lagé te ora e marca e gra- 
do. V intnediato grado ta “Bola suave,’’ i ta hanjé di 
siguic .ite rnanera : Toema un weja koe agua i un pi- 
da paloe rcgular largo i mei duim diki. llinca .* 
paloe den agua i dop e den e sucoe herebé, i bolbe hin- 
kedenagua. Kita e stropi for di e paloe, si-bo por 
loiv na un bola chikitoe i suave. ta 2° grado Koe 
'rhermómetro e ta marca 240°. 

Bola. duro ’: 3’grado, ta poerbé di <j mes ma- 
nera koe bola suave. Thetmómetro ta marca ‘?.r> 

• Krak " :--grado . 1 ". Poerbé rnanera es un di pro- 
mer, si ora pnmié den dede e kibra of krak pero 'les- 
nues di un momcnto e bira un bola duroo e ta bon 
Thermómetro.ta marca 

Ultimo grado. -Krak duroe. ()ra e stropi cushi- 
na na sta. koe poerbe e tci lcibrii i 110 tci pejru na, rlignte 
e ta bon. Thermometro ta marca 2'JO". 

Aticcionado pa trahadoi cli dushi, mester observa 
estnctamente e regla koe tin clen cushinaniento i otro 
cos nan. 


Clariflcamento 

A!gun sucoe mester ta clarificá promer haci clushi 
i a clarinca sucoe hruin, toema blanco di l huevo i ba 
tié koe 1 koppi di agua. Agrega den 2 11» di sucoe di- 
solve koe 1 koppi di agua cayente, i ponc toer ariba 
canctela ; ora ecoeminsa scuma, bahó for di caudela 
i saoa e scuma nan. .Sigi liaci asina te ora nó ta -n!i 



masscuma. Pa sucoé blanco mitar blanco di huevo 
ra bon. 

Fundeshi 

Esaki ta base principal di toer dushi fini, ta yamé 
tambe crexna y bonbons. . 

Pone 1 £• di sucoe koe 1 pinchi di agua i | cucharn< 
ta cremor tarta den un weja, laga e cushina, te ora 
druppel un poco den poco agua i bo por loré na un 
bola suave, e stropi ta bon. Ta bahé laga e fna. Si 
e ta muchoMuroe bo ta pone poco agua aden 1 cuslti* 
né atrobe. 0ra e stropi biralauw, biré koe un cucharra 
di paloe pa-Un mes banda, es decir : na mes direccion ; 
no laga e péga na banda di weja i tenó semper na mo- 
veme7rto té ora e hanja color blanco i seco na rand di 
we ja, e ta clá pa mansá. Ta mansé mescos koo ta, 
mansa pam, ora e mansa bira crema i suave e fun- 
*.h.:hi ta c!á. Bo por wardé pa hopi dia, poniendo urv 
rvette muhá tapa riba dje. 


Fundesbi di chocolati prepará pa capa 

Usa dos cucharras di chocolati raspá pa cada li- 
ber di'crema. Foue e chocolati den un weja i pone e 
weja den un otro más grandi koe agua cayente, ora 
e dirti. agrega e crema i biré koe i paleta te ora_ toer 
disolvé, agregando mas ó menos * koppi di stroprsen- 
cillo pa cada liber di crema, dirti nan koe çuidao. 
-\\vor liinca e cos koe bo lcier aden 1 drop nan riba pa- 
pei pa bira duroe. Pica nechi fini, mezcló koe e cre- 
ma, loré na bola. 

ruiKlefilii sin ensliim* 

Toema 1 ot' 2 blanco di huevo, pone nan koe 
igual cantidad di agua den un weja. Pone sucoe aden 
te ora e bira un pasta koe porlore na bola koe bo deue. 
A°re ,r a extracto di rosa of vanilla. E fundesbi aui 
ta pa usé.un bez i por trahé na diferente manera, 
mes cos koe fundeshi cushiná. 


Stropi pa cristalizamento 

Pi\ cada 2 11» di sucoe usa 1 pinchi di agua, i cuslii- 
né te ora e stropi liala “hilo.” E ta bon pa un cris- 
tal fini. Laga e stropi cushina poco inas e ta produci 
un cristal mas grof. Ora e stropi ta clá bahé for di 
caudela i laga e fria den e mes weja Icoe a cushiué : 
despues springel poco agua ariba pa disolve e capa 
lcoe e taforma. Pone dushi nan koe ta worde crista- 
lizá den un planchi superficial liheramente incliná, i 
basha e stropi Icoe un koppi riba nan contiuuamente 
re ora nan k.eda completamente tapá. Awor tapa c 
planchi koe un pañja humedo, laga e pañja drumi riba 
e stropi di manera koe e toema ariba mi capa di su- 
coe, koe semper ta forma ariba e stropi.’ Laga e plau- 
chi keto pa difereute liora, te ora cristalizacion toema 
lugar ; despues basha c stropi afor i laga e dushi nau 
seca poco. tiraudo panja i'rio horizontalmente riba 
nan. Ora e dushi nan ,ta seco bira e plancha boaa 
ahau, po uan sali• 

Cualquier clase di bonbon trahá koe fundeshi por 
ta cristalizá i e stropi por ta usá atrobcpa otro bonbon 


Dushi di Crema 

Eiiio na CrkjiA.—E scoge un cantidad di figo chi- 
kitoe, parti- nan nacuatro, laga e parti nan keda pegá 
na e paloc. Doena algun fundeshi of crema color 
roos i pono esencia di raspbcry aden ; loré na repi, 
corté na pida grandura di un nechi. hiñca pida den 
cada iigo. primi e cuatro parti di figo pa nan pega 
ariba i cristaliza nan. 

Uasenchi na Cre.ma.—E sc-oge rasenclvi ma$ gran- 
di koe ta posible ; laga cada taki koe cinco rasenchi, 
parti cada rasenchi na dos, i saca uan pipita. N'ena 
])ida fundeshi den nan, i pega nan ne : hinca den 
crema dirti of cristaliza nan. 

Ekjo na Cre.ma. —Figo cortá na dos i hineá den 
fundeshi of crema dirti t;i forma bonbon masbar 
atractivo i delicioso. 

Dadel na Cke.ma.—E scogu datlel graudi, doené un 
cortá di largoe i saca su pipita. 'l'oema fundeshi of 
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crema lore riba un tabla koe sucoe blanco of corn 
starch gestrooi ; corté na pida largoe di e dadel, hin- 
ké den e dadel na lugar di e pipita. 

Mangel na Crema.— Casca un nuraero di man- 
gel ; basha agua herebé ariba nan i laga nan para 
algun minut; despues basha e agua afor i kita -cue- 
ro corrá. Mientras e raangel ta fria, ta prepara un 
fundeshi raanera ta esplicá caba i ta partié na ilos, 
haci un parti roos. Lora e parti blanco na repi lar- 
goe i rondó, i corté na pida di un duira largoe. Lora 
e pida den bo planto di man na un bola, primi un 
raangel deu dje, i loré den sucoe granulá. Hacr mes 
cos koe e parti roos. 

Nechi na Crema. —Toeraa raes cautidad di funde- 
shi, koe carni di nechi, mezcla nan bon i forma nan 
na un rol. Tapa e ro) koe fundeshi roos, i e roos koo 
blanco, of chocolati. Loré den sucoe granulá, i ora 
e ta bon duroe, corté na snechi. 


Candy di Nechi 

Boj.a di Nechi.— Pono den un weja 1 lb di sucoe 
bruin, 1 mushi stropi San Domingo, 4 mushi di agua, 
1 snuif di cremor tarta. Cushina han na grado di 
“Krak duroe," bahé for di candela, agrega 1 H> di ne- 
chi mulá i keda biré te ora e ta cerca di fria, ora por 
lora e candy na bola deu planto di man. Ta lora e 
bola nan den papel di parrafine pa nan no pega. 

Bara di Pinda.— Cushina den un weja .1 ll> di su- 
eoe bruin, 1 mushi stropi di San Domingo, 1 snuif di 
cromortarta, 1 cucharra di manteca, i 4 mushi di 
agua. Tun pronto koe e sucoe bira duroe ora lek e 
den poco agua, agrega tres koppi di pinda hasá i cas- 
cá i bruhá koe 1 cucharrita di soda. Bashé de un 
forma smal huntu koe manteca, orae ta cerca di fria, 
corté kOH un cuchieuw huntá koe manteca na barra. 

Bara di Coco.—Cushina den un weja 1 Ib di su- 
coe di grano, 4 inushi di agua, 1 snuif di cremor tar- 
ta i i cucharra di manteca te ora nan ta cerca clá, 
anto ta pone 'Z koppi <1 i coco raspá seco. Laga nan 
cushina te ora pone un krenchi den agua e ta kibra 
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nianera p;las, bashé den forma ñuntá koe mapteca, 
ora e ta frio corté na barra. 

Bola di Coco.--Traha un fundashi koe 1 lb ’di su- 
coe, 1 snuif di cremor tarta i 1 mushi di agua," més cos 
koe tn splicá padilantii Mezclé koe f Ib di coco 'ras- 
pá, ;Mansanan bon, trahé na bola i !ora cada' bola 
den coco raspá seco. ‘ Vc- 

Blokki di Coco,— Fone den un weja 1 tt> di siicoe 
i i mushi di agua ; tan pronto koe e coemihsá here- 
bé, agrega un coco chikitoe raspá aden, i keda biré 
to ora e forma un hilo ora poerbé ; bahó for di cande- 
la, pone un poco color aden. i keda biré te ora : e bira 
duroe. Strooi sucoe flhi riba un tabla, bashé ribá e 
tabla laga e fria i corté na blokki. 


Candy di Chocolati 

Crkma di Chocolati. — Strooi sucoe ariba un 
marmol. Lora fundeshi na rol, corté na pida, - traha 
bola koe planto di man, i.laga.e seca te dia siguieute 
i hinké den chocolatLmanera ta splicámas padilanti. 

Bola di Chocolatl— Traha un fundeshi mes cos 
koe ta splicá pa bola di Cqco. Toema chocolati ras- 
pá, strooi ariba, i mansé pe mezcla. Haci e opera- 
oión aki te oru e mansa toema color di chocolati. 
Despues.traha e.mansa. corté na bola chikitoe i .tora 
nán den sircoe inulá fini. 


Drop 

Drot* di (jOM.-T-Pone dén un weja ariba caudela 
'3 tl> sucoe, 1 pinchi agiiá i 1 snuif di cremor tarta. Ora 
e 6ucpé disolve,. ágrega ptb di goma arábica disolvé 
i algun druppel di aceité di lamoenchi. Cushina nan 
te ora e stropi foma “bola suave” ora poerbé ; bahé 
for di candela, basha 6tropi den forma primi den 
goema, etrooi poco goema riba nan, i lága nan keda 
horas den e goema. Despues saca nan i cris- 
taliza nan.. 

Drop di Gom i Rosa,—P rocede mcs cos koe o 
promé receta, pero agrega poco color roos i extracto 
4li Rosa. Dropdi gum, ora saca nan for di goema, ta 
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hinca nan den fundeshi dirti, i lora nan den nechi mu- 
iá fini i despues cristaliza nan. 

Drop di Lamoenchi N* l.~Pone suficiente agua 
di lamoenclii riba un cantidad di sucoe pa disolvé. Po- 
ne cushina te ora e sucoe ta kibra, ora poerbé den 
agua. Bashé riba un raármol i laga e bira duroe. 

Drop di Lamoenchi N° 2.—Toema 1 il» di sucoe 
granulá. 1 mushi agua, i 4- cucharrita di cremor tarta, 
iaga nan cushiná te ora. e kibra ó bira duroe den agua 
ora poerbé, bahé for di candela, agrega ácido tartárico 
pa doené smaak di lamoenchi ; aceite di lamoenchi. _ 
nf agua di lamoenchi. Saké koe un cucharra, druppel 
•; na tamaño di im diez placa den un planeha huntá 
koo manteca. 


Kakinja 

Ivakinja halá.— Toema 1 V ibdi sucoe, 1 mushi dr 
agua koe vinager (igual parte, mitar vinager. mitar 
iigua) i cucharra di manteca. Cushina e sucoe koe 
t . agua koe .vinager .te ora e coeminsa herebé ta pone 
e mantcca, ta keda biré pe manteca keda mezclá en- 
terarnonte ; laga e' cusliina te ora koe poerbé deu 
agua frio. e ta hala i kibra, ta babé inmediatamonte, 
ta bashé den un asetchi laga e fria, ta basha e esencia 
koe bo ta gusta ariba ; ora e fria poco tu keda halé 
liopi. i ta cortk' 1 na pida largo i pone den papel di 
pavniine. 

Ivakinja «Ii ('liocolati 

Pone den un weja riba candela 1 11» di sucoe, d 
koppi di chocolati raspá, 1 snuif di cremor tarta i 4 
mushi di agua herebé. Laga nan cuéhina, ora e coc 
minsa lierebé, koe e ta seca di toema punto, ta agrega 
1 cucliarra di manteca, i iaga e toema punto, ora poer- 
bé den agua koe e ta liala i kibra, e ta bon. Bahé for 
,ii candela. agrega dos cucharritas di extracto vaniija 
i bashé lage fria. Halé i corté na figura koe bo ta 
• lesea. of na pipa. 

Kakiuja <li Man#el 

Dirti 1 lb di manteca den un weja. ngrega l* lt. di 


sucoe. Lagé cushiua te ora e ta cerca di toema pun- 
to, ta agrega i koppi cli mangel cascá i mulá fini, i ta 
continua cuskiné, te ora e hala i kibra. Bashé den 
uti planchi huntá koe manteca, lagé fria i corté na 
pida vierkant. 

Kakinja «li stropi San Doniingo Nv 1 

Toema 1 lb di sucoe bruin, 1 muslii di stropi, | mu- 
shi di agua, 1 cucharra di vinager ; laga nan cushina, 
te ora e ta cerca di toema punto, ta agrega A cucha- 
rrita di soda dirti den poco agua cayente. Laga e cu- 
shina toema punto, bahó for di candela pono extracto 
na bo gusto aden. Halé te ora e toema color di oro. 

Ivakinjii «li stropi Sim Doinin^o NV '1 

Cushina 1 cana di stropi i 1 cucharra di cremor 
tarta, te ora e ta cerca di toema punto : anto t-a agre- 
ga 2 cucharras di vinagro i j ib di mant.eca. i lagé cu- 
shina toema punto. Bahé for di*candela, agiega j cu- 
charrita di soda dirti den agua cayente, i hashé lag- 
e fria. Halé te ora e toema color di oro. 

ivakinja di Neclii 

Cushina 1 çana di stropi San Domingo i 2 cucharras 
di cremor tarta te ora e toema punto. Baha e weja 
for di candela i bira den djé mashar lihé 2 11» di uechi 
mulá fini i \ cucharrita di soda mezclá den dje : des- 
pues batié lagé fria, hacié pareuw su ariba koe lin cu- 
charra i corte na pida vierkant koe nn cuchieuw hun- 
tá koo manteca. 

Knkinjsi «li Laiiioonclii 

Fonc cushina den un weja 1 lt> sucoe, 4 mushi di 
agua, tres cucharras di vinager i V cucharrita di cre- 
mor tarta, te ora o toema punto, agrega 1 cucharrita 
cxtracto di lamoenchi dirti koe i cucharrita di ácido 
tartárico, i bashó ariba un marrnol Inintá koe mante- 
ca. Ora e ta frio, hunta bo dede nan koe manteca ha- 
lé te ora o toema color clá. 


Kakiiija cli l*i*i»i»crmcnt. 

Pone cusbina de un weja l £ il> sucoe blanco, ^ cu- 
charritas di cremor tarta i 1 inushi di agua, te ora e ta cer. 
ca di toema punto, anto agrega 1 cucharra di manteca. 
Lagé cushina toem’a punto, baslié ariba mármol huntá 
koe manteca lagé fria. Basha esencia di pepperment 
ariba, ora e fria, halé te ora e keda blanco. Haci mi- 
tar parti di color, poniendo un krenchi color adén i. 
halé te ora e keda completamente di e color. Halá 
nan na repi delegá, trosé nan dos color, i halé atro- 
be, loré na barra fini i ronc. j manera paloe di pipa i 
corté na pida largo, lora nan den papel di parafine. 
K trabau aki mester ta liaci lihér pasobra o candy 
ta bira’ frió un bez. 


Bara di Crema 

Poiw ctiáhiimden un weja, sin biré ni un momen- 
to. 2 tf> socoe blanco, \ cucharrita cremor tarta, i 1 i 
mushi di ^gua. Ora e'stropi toema punto koe ta kralc 
ora poerbé den agua, ta bahé for di candela, i bashó 
riha un mármol lagé fria. Tene mucho kwidao pa e 
stropi no cushina bira mucho duroe. Druppcl aJgun 
gota di vanilla riba e mansa, i ora e fria sufioiente, 
lialé te ora e bira mashar blanco. Sifta sucoe mulá 
fini riba uu marinol cayente. x\wor ltalae kakinja to 
ora e keda l duim diki, [i corté na pida grandura di 
seis duim. Pone nan riba e mármol cayente, bolbe 
strooi sucoe tnulá fini ariba nan. Kita nan pone un 
banda. Por hacié di color roos, i poue esenciá di rosa* 
of strawborries aden ; of lagé blanco i pone esencia 
na gusto aden. , • 

Drop di pepperment 

Pone cushina poco á poco den uti weja ^ ib sucoq 
l>lanco koe j mushi agua, biré de bez en cuando. 
Poerbé koe frecuencia, te ora o hanja puUto di “liala 
hilo,’’ baiié for di candela, laga e fria poco, pone esen- 
cia di pepperinont aden, druppel o koe cucharra riba 
papel. lagé seca bira duroe. 


Pastillas 

*- Ta traha nau koe sucoe blanco rnulá firii i otro 
sustancia, sea liquidó of na polvo, koe ta worde hun- 
toe inezclá i haci na pasta koe gotn disolvé, lora na fel 
delegá .i corta na figura koe lector nan ta gusta i pone 
seca. 

Un ons di gom tragacante, i un pinchi di agua.— 
Poné pe dirti 24 horas na uri lugar calor of cayente ; 
pasé den un pauja grof, trosé e panja bou, pa saca 
toer e gom. LJn ons di e gom aki.disolvé ta suficiente 
pa cuatro of cinco liber di sucoe ; un ons di gorn ará- 
biga disolvé 12 ons di sucoe. Cualke di e gom nan aki 
por ta usá separadamenfce, of na proporcion di un ons 
di gom dragon pa tres ons di gom arábiga mezclá 
huntoe. Esaki nan generalmente ta worde usá pa 
pastilla di remedi ;• pero gom arábiga ta nsó pa traha 
inihor pepperment. Ora ta m^zcla nan, tanto otro of 
c nan pa remedi, e diferente polvo nan mester ta bon 
mezclá.koe sucoe, di manera koe cada pastilla ticr> 
su parti igual. Si e no ta bon mezclá, un pastilla ta 
bini koe mas'sustancia koe otro, i e nan koe ta inedi 
cina lo perjudica hende gravemente. 


Brillantes 

Toenia cualke di e pasta nau di pastilla di pepper- 
ment di N'' 1 te N° 4. i corta nan na diferente figura, 
manera coerazon, streya, triangel etc. • 


Pastilla di pepperment N u 1 

Toema sucoe mulá finisimo, sifté den un panja li- 
ni; pone na pila', ariba un mármol, basha gom disol- 
vé aden, mezclé bon, formé na ,uu pasta manera man- 
sa, pone ac.eite di pepperment aden. Un ons di esaki 
ta suficiente pa -10 II* di pastillas. Aigun heode ta pre- 
fera di mezcla promer nan sucoe koe gom den un fyn- 
lS el ; pcro como ta indiferente di cualke dos manera, 
eada hende por scolie es un koe nan ta gusta. ‘ Lora o 
pasta riba un mármol, haeié £ parti di un duim diki, 
strooi gocma ariha e mármol pa lcité di pega. Promé 


koe corté, strooi [sucoe mulá tiui ariba i stryke koe 
mano pe keda liso. Bolbe bari e sucoe afor, i strooi 
goema ariba. Corté na figura koe lector nan ta gusta 
i pone nun seca. 

Toer pastillas ta worde cabá di e ines manera. 

Pastillas <li peppennent No. 2 

Esaki ta worde traliá mescos koe N°. 1 agregando 
poco goema, mauera pa pasta di gom, no pasta, na 
lugar di usa toer s.ucoe. 

Pastillas <li popperment N'.’ :5 i 4 

Procede di e mes mauera koe N u :l, usando pa cada 
uno, mas goema na proporción. 

Pastillas <Ii peppermont, mas lini i transparmili* 

Sucoe pesaki mester ta mas grof. Siftá den un 
sifte di las, grof. Mezclé i pone esencia manera otro. 
■E solucion di gom mester ta mas dilci na proporcion 
pa sucoo groi. 

Pastillas <li Ivosa 

Traha pasta manera N° 1 , usando accite di rosa : 
of disolve e gom den agua di rosa, i agroga un poc.o 
aceite di rosa si tin mester, pa doené mas sinaak. 

Doena e pasta un color roos. 

Pastilla <li Vanilla 

Haci un pasta koe 4 lb sucoe mula fini, (> ons di 
vanilla na polvo, of suficiente pa doené un smaak fuer- 
te, icoe gom disolvé. 


Fruta i otro pasta 

Pasta <Ii truta 

Esaki ta curni di fruta reduci pa cayente na uu 
sorto dr marmelada lcoe adicion di 4 ft> á l lb, den al- 
gun caso, dobbcl peso di sucoç, pa cada 1b di fruta, koe 
ta wonle vapora na o consistencia koe tin mester. 


Por tralia nan figura na gustoe iii lector nan i cristali- 
za nan. 

Pasta di niangel 

1 lb di mangel (lushi, -j- 11» di mangel marga, 2 
sucoe. Kasca e mangel nan i pone nan den agua frio; 
larga nan kedaun dia, despues saca nan i seca nan 
koe un panja, i mula nan ñui den un fynsel, springel 
aguadi orange of aguadi lamoenchi pa kita nan acei- 
te di sali ; despuesfrega nan koe un cucharra di palo 
den un sifte di yzerdraad fini, mira pa nan no saii 
over bolbe mula nan te ora nan keda completamente 
ñni ; clarifica sucoe i cushiné na punto di bola ; mez- 
cla e mangel den dje, keda biré constantemente te 
ora e bira na un mansa, bahé for di candela i pone 
den otro weja di ricla lage fria ora e ta frio. bolbe 
mule i trahé na paloelargo of na cuadra. strooi sucoe 
mulá, ñni riba e tabla of marmol koe ta lore i corté, 
pone nan den un weja imara boca di e wej'a koe un 
blas,. i usa nan ora tin mester di nan. 

- / 

Kesji di Appel 

Uasca appel, saca nan coerazon i pipita, parti nan 
na cuatro ; pone nan den un Jar koe poco agua. pone 
e casca nan di appel ariba i tapa boca di e jar koe un 
papel, i liorné den un forno moderá te ora e appel ta 
enteramentc cushi, saca e casca nan, sifta e appel den 
uu sifte di las. Pone den un weja V li> di sucoe clariñ- 
cá i na punto di suplá pa cada li> di appel siftá ; pone 
e weja riba poco candela, keda biré constanteinente, 
te ora e keda un pasta duroe koe no ta pega na dede : 
poné dcn varios forma chikitoe. Seca nan riba un 
stoof. Pone nan den glas, tapa e glas koe un papel 
muhá koe brandy. , ' 

Pasta di Appel 

Escoge un cantidad di appel grandi i bon. cascá 
nan, saca nan coerazon i pipita, pone den un weja koe 
suñciente agua pa tapa nan. Cuslñna nan te ora nan 
lceda na un marmelada, biró semper pe no kima. Sif- 
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té, ponéilen un weja koe tin £ H> di sueoe clarificá i 
cushina napunto di'suplá ; pone weja riba candela la- 
ga nan cushina tres minut, birando constantemente. 
Si lector nan kiér hació di cólor, ta pone e color na 
momento koe ta poné den o sucoe. Bashé den un 
planchi di bleki of den un asetchi grandi, plat e na 
grandura di un pia ancho i pia i mei di largo, i parti 
di un duim di diki ; corté'na repi largoe i smal, mas ó 
menos | duim ancho ; si.e pasta ta bon seco, por halé 
manera kakinja i trahé na ringtji. Por corté na di- 
ferente figura na gusto di lector nau. Pone nan den 
calia koe un fel di papel riba careda. Ocasionalnien- 
te ta pone esencia di lamoenchi den e pasta aki. E ta 
sirbi principalmenté pa adorna bolo.. 

Pasta ili .1 ilea 

Toema hugo di fruta (of agua koe a herebé fruta 
den dje, mauera pa jilea) disolve 1 tt» di sucoe den ca- 
da pinchi di hugo of agua koe a herebe fruta aden, po- 
ne riba candela laga cushi, ma no herebe : poné den 
weja chikito, glas of cualke forma, pe forina pasta di 
1 duim diki mas of menos ; pone_ nan riba stoof, no 
inucho cayente, of nan ta dirti na lugar di bira 
jilca. Orá un capa seco forma ariba, saca nan for di 
t'orma, koe un cuchieuw, i pone nan seca e otro bando. 
Ora nan ta seco, corta nau na forma rondó of cuadrá. 

Gom di dadel 

1 H» di dadel, á tb di gorn arábiga inaslmr blanço, 
■l ons di sucoe. Tralié mauera djudjub.' 

Gom di djudjub 

! 11» didjudjub, :i 11» di gom arábiga masliar blan- 
eo, sucoe mulá fini 2 ons. “ Machica e djudjub den un 
fyusel di mármol koe ;> pinchi di agua, pone toer den 
un weja i cushiné, te ora e keda reduci na tres pin- 
chi : pasé koo un panja, bati un blanco di huevo koe 
un glas di agua ; i mezcla partidi dje den e agua cu- 
shiná ora e ta herebé : pono na poco á poco pa stop 
e herebomento. Ora caba di pojie toer aden, ta saca 


» 


e scuma nan koe ta forma, ta bolbe poné riba caudela 
pe agua vaporá, agregando na mes tempo gom i su- 
coe siftá. Bira nan te ora nan keda enteramente di- 
6olvé. Ora e bira diki manera stropi, poné deu baño- 
maria, i no biré ni toca koe ne. Asina e bira diki koo 
e no ta pega na dede, ora koe poerbé, bashé den for- 
ma huntá koe aceita dushi; poné seca riba stoof. Ora 
e ta secoe, saké i corté na pida chikito. 

Pasta di djudjub i di paloe dushi, ta worde haci 
di e mes manera, usando solamente mitar cantidad 
di sucoe. 


Pasta di lamoenchi 

Hacié mes cos koe pasta di naranha, usando un 
pasta di agua pa dos di sucoe ; of por hacié koe cas- 
ca mulá fini, anto ta usa e mes cantidad di sucoe koe 
naranha of lamoenchi. 

l*asta <li Nmanlia 

Primi agua for di alguti naranhu dushi, i herebe 
nan casca den tres of cuatro agua. pa saca e parti 
marga. Den e aguadi promé ta pone un krencbi sa- 
Ioe. Ora nan ta enteramente moii ta raspa e parti blan- 
co, i ta machica nan dcn un fvnsel koe parti di nan a- 
gua, forma un pasta; despues pasa e pasta koe sobrá di 
agua den un sifte ; pone den un weja riba candela 1 
iaga o cushi bira un marmelada ; pisé i pa cada 
lt», pone :} ll> di sucoe clarificá i cushina na punto di 
supla ; mezcla c pasta den e sucoe, poné riba candela 
bibo laga e cushinapoco i cabc mes cos koe di appel. 


Caramelo di lamoenchi 

Ta pone sucoe cushina te ora e bira diki koe e ta 
forma perla of blas, pone algun gota di eseucia di la- 
moenchi laga e cushina un poco inas i bashé den for- 
ina; di mes manera ta haci toer clase di caramelo di 
fruta i smaak. 


Carainclo <li Cliocolato 


Ta hacié mes cos koe e anterior, koe diferencia di 
agrega den e sucoe G ons di chocolati. 


Stropi di Orchata 

Toerna 1 ft> di mangel dushi, 4 ons di mangel mar- 
ga, 2 lb di sucoe, 2 litros di agua, 2 ons di agua di ñor 
di naranha, i casca di 1 lamoenchi. Pone e mangel 
nan den agua frio algun hora pa nan casca kita koe 
facilidad ; machica nan den un fynsel, agregando e 
casca di lamoenclii raspá : pone toer dirti den mitar 
dje agua, primié bon hacié un lechi, sifté i pone resto 
di agua. lagé cushina toema punto. Poné na bottel. 

Otro stropi di Orcliata 

Limpia i machicaj lb di mangei dushi y seis man- 
gel rnarga, 2 ons di sucoe mulá ñni, mezcla nan koe 
i litro di pgua. Pone 1 U> di sucoe cushina na uu stro- 
Pj, bahé for di caudela ; ora e stropi fria, pone e lechi 
di mangel aden i un cucharra di flor di naranha. 


Stropi di lamoenchi 

Toetna 2 Jb di sucoe, cushiné na stropi manera ta 
splicu atiterior, i pone aden 12 ons di agua di lamoen- 
chi, me'/cla nan bon, bolbe laga e herebé un poco, ba- 
hé lagé fria i poné na bottel. 

Stropi <li ixmehc koc lirandy 

Sucoe bruin, 5 kilogratn ; brandy di 58 grado, 3 li- 
tra ; spiritu di lamoenchi concentrá, 1 centilitro ; áci- 
do citrico, G gram. 

Ta clariflcáe sucoe di manera conoci caba, ta cu- 
sliiné te na 23 grado, ta flltré. Ta pone cushina den 
e stropi. e brandy, spiritu di latnoenchi, i e ácido citri- 
co disolvé den pocoagua : ta tnezcla nan i tapé war- 
div, pa ora tien mester di dje pa usa. 
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